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La teoria dell'alimentazione si trova attualmente sta- 
bilita dai fisiologi su queste basi : la prima condizione 
della salubrità alimentare consiste nello sviluppare du- 
rante l'atto della respirazione la quantità del calore 
necessario per il mantenimento della temperatura del 
corpo umano ; la seconda è di riparare le perdite dei 
nostri tessuti non solo, ma eziandio di concorrere allo 
sviluppo ed incremento del corpo umano per riparare 
cosi a ciò che viene eliminato dall'organismo per via 
dell'esalazioni e delle deiezioni. 

Sono queste le condizioni indispensabili delle qualità 
nutritive degli alimenti e importa sommamente di averi) 
in mira per provvedere d'una completa alimentazione il 
corpo umano, e per sostenere le forze e mantenere la 
salute specialmente di coloro che sopportano molte fa- 
tiche e disagi. 

Ciò premesso veniamo più da vicino ni nostro assunto. 

Gli alimenti cho servono alla razione giornaliera 
pel Marinaro sono ammali e vegetali, solidi e liquidi. 

Liebig distingue gli alimenti in quelli di sostanze 
azzotate, e gli chiama alimenti plastici, fra i quali si 
comprendono gli animali ed alcuni vegetali ed in quelli 
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compito dei trattatisti di zoologia fura il lungo esame 
di tutte le molteplici specie di carni mangiabili, sia de- 
gli animali a sangue rosso, sia di quelli a sangue bian- 
co. Quando i Marinari si trovano alla sede dei Dipar- 
timenti si acquista giornalmente la carne fresca, mentre 
in navigazione si provvedono bovi vivi. 

BUE. 



Il Bue è un grosso animale della classe dei rumi- 
nanti e quando è macellato, fornisce all'uomo il migliore 
e' più sano alimento. 

Per provvedere i Buoi è necessaria molta attenzione da 
parte delle Commissioni dei viveri, e segnatamente al- 
l'estero, perchè non é raro che i mercanti offrano dei 
Buoi ammalati, la carne dei quali nuoce il più delle volte, 
anziché giovare, alla salutìfera nutrizione del corpo 
umano. Né si creda raro ed infrequente questo caso, im- 
perocché avviene spesso specialmente nei paesi infetti 
da malattia, che in un numero assai considerevole di 
questi animali, pochi se ne trovino veramente sani, e 
capaci di alimentare convenevolmente il nostro corpo. Cosi 
appunto avvenne nel 1864 a mo stesso, quando trovan- 
domi in Albania nel Golfo di Vallona, io faceva parte 
della Commissione incaricata dall' acquisto di N.° 13 
Buoi per l' equipaggio della pirofregata Principe Um- 
berto, imperocché di 100 Buoi che ci vennero offerti e 
furono da noi visitati, quasi tutti sì riputarono perchè 
ammalati o convalescenti di epizzuzia carbonchiosa e 
ci fu di mestieri prendere soltanto alcuni Castrati ed an- 
dare a Corfù per completare la provvista. 

Alcuni scrittori d' igene furono d'opinione non essere 
pregiudice vale alla salute, nutrirsi di carni ammalate ed 
hanno dalla lor parte il celebre Spallanzani, il quale di- 
mostro che il sugo gastrico ha la proprietà di arrestare 
o correggere la putrefazione degli alimenti ingeriti e 
die non solo i cani, ma anche tanti altri animali si uu- 



triseono impunemente di carni di tutte le sorte am- 
malate o putrefatti: senza risentirne il minimo sconcerto. 
È vero che secondo lo osservazioni di sommi igenisti 
(ITluford ed altri) i'ebullizione dello dette carni nel- 
l'acqua ha la proprietà di correggere la trasmissibilità 
dei contagi , ma non ò men varo per altro che il Lan- 
cisi, il Ramazzini e tanti altri, citano gran numero di 
fatti clic provano come l'uso delle carni di animali at- 
taccati specialmente ila carbonchio sia molto pericoloso 
o da aversi in conto di un vero e potente veleno. In 
questa moltiplicai di l'atti appasti, <;!' innesti moderni 
concorrono tutti nell'opinione, che L'Igene dovrebbe fare 
un passo di più in questa materia per garantirsi da o- 
gni vontualità pericolosa e raccomandano però di faro 
sempre uso di carni sane, e trattandosi ora della salute 
d'intieri equipaggi, destinati sovente a lontane naviga- 
zioni, non è da credere che le Commissioni d'approvvi- 
gionamento vogliano avventurare alle varie opinioni l'a- 
limentazione di coloro, che affrontano i pericoli del 
mare per il bene della patria, e non cerchino piuttosto 
di provvederli di carni sano, delle quali non sono dispu- 
tabili i benefici effetti. 

L'età che si richiede per il Bue da micelio non 
deve essere minoro di 18 mesi nè maggiore di 12 anni; 
perchè la carne troppa giovane è abbondante di gela- 
tina e contiene podio sostanze nutritive, mentre la car- 
ne troppo vecchia, ò dura, coriacea, poco digeribile ed 
insù fficonto per la riparazione organica. 

Si riconosce l'età del Bue dai denti e dalle corna. 
Tutti i denti di latte sortono dalle gengive del vitello, 
durante il suo primo mese di vita ed alcuni sono inci- 
sivi, altri molari. I denti di latte incisivi stanno sol- 
tanto nella mascella inferiore sono otto piccoli di colore 
bianco sporco e corrispondono nella mascella superiore 
ad un rilievo fibro cartilagineo contro il quale pressano 
l'erba che il bue vuol masticare. 

I denti molar: sono dodici o sedici, a seconda dello 
razzo, e stanno divisi mela per mascella, quelli che po- 



sano nella mascella superiore sono più grossi ili tutti 
gli altri denti di latte. 

L'evoluzione dei denti permanenti e varia nelle razze 
a seconda ohe esse sono precoci o tardive, perciò inco- 
mincia dai diciotto ai ventiquattro musi, epoca in cui 
si sviluppa il quarto dente molare, sema del quale non 
dovrà essere prescelto il Bue, essendo questo il segno 
caratteristico che rivela l'età indicata, 

Lo sviluppo generale della seconda dentizione si ef- 
fettua dal quarto al quinto anno ed allorché questa è 
completa nell'animale bovino i denti raggiungono il N.° 
di 32, cioè 8 incisivi, e 24 molari. 

1 denti subiscono altri cangiamenti che derivano dal- 
l'attrito per effetto di mastificazione, tali sono il logo- 
ramento ed appianamento dei cornetti dei denti, ed il 
livellamento degl'incisivi ai molari divenendo quasi piani 
e mostrando la stella dentaria, la quale a poco a poco 
prende dipoi una forma quadrata. 

Allorché l'età del Bue è dai 10 ai 12 anni, i denti 
di osso cominciano ad allontanarsi gli uni dagli altri, 
e ciò per via del ristringimento dei loro tavolati, e di- 
vengono più stretti a misura, che si approssimano alla 
radice: dimodoché a 13 anni il Bue ha i denti rimpic- 
coliti, radi, piani con bordo bianco e con stalla dentaria 
di forma quadrata, ed in tali condizioni dicesi vecchio 

Dalle corna ancora si argomenta l'età del Bue; in- 
fatti esse portano alla base degli anelli salienti tra cia- 
scuno dei quali havvi una depressione o solco. Ogni 
anello rilevante e circolare segna un anno dell'anima- 
le : ma è d'uopo avvertirò che gli anelli dei primi due 
anni, essendo formati da un corno poco aderente, si 
sfogliano e spariscono quasi por intiero nel corso del 
terzo anno, al termine della quale epoca sì forma un 
anello solido e persistente, perdo bisogna contare il pri- 
mo anello solido per tre anni, e quelli che seguono per 
uno soltanto : cosi un Bue che porti nelle corna tre cer- 
chi lia cinque anni, quattro cerchi ha sei anni, ecc. 
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Si riconoscerà poi se l'animalo bovino sia sano da que- 
sti segni, che di rado, e forse inai ingannano: andamento 
libero, pelle in qualunque regione in stato normale 
senza croste né tumori, occhio vivo, nessuno scolo di 
bara dalla bocca nè di muccosità dalle narici, dagli oc- 
chi e dalle orecchie, le labbra, la lingua, il palato e 
la gola non affetta da veruna morbosa alterazione. 
Imperocché il Bue ammalato di pustola maligna di 
carbonchio o di qualunque altra affezione morbosa, ha 
l'occhio languido, mostra uno scolo muccoso dalle narici, 
perde la bava dalla bocca e porta frequentemente tu- 
mori sul dorso, sul collo, o sulla testa o alle spalle, e 
talora pustole alle labbra o alla lingua, o al palato. I 
quali segni certissimi dì malattia essendo facili a cono- 
scersi e ad osservarsi, si vede bene quanto sìa agevo- 
lata l'opera delle Commissioni e quanto sia più lontana 
il pericolo di provvedere per gli equipaggi carni malsa- 
ne, se per poco si faccia ad essi attenzione e si sfugga 
quella leggerezza, che spesso non vede ciò che è pur 
tanfo visibile e manifesto. E questo basti per riguardo 
alle bestie vivo, delle quali, come si è visto, è tanto 
facile rilevarne la malsania. Resta ora a vedersi da 
quali segni si possano distinguere le carni sane dalle ma- 
late, quando esse siano già macellate, e quelle macel- 
late di fresco da quelle che cominciano a putrefarsi. 

La buona carne fresca macellata ha un bel colore 
rosso, più o meno intenso a seconda dell'età della be- 
stia, un odore dolce appena sensibile ed ù senza mac- 
chie livide o pallide. 

La carne muscolare risulta all'analisi chimica di ac- 
qua, di fibrina, tessuto connettivo, nervoso vascolare, 
d'albumina, ematosina di vari gliceridi, di fosfati acidi 
e di cloruri metallici, di acido fosforico glicerico, e di 
molti prodotti di metamorfosi regressiva, tali come sono: 
l'acido inosiuo, l'acido lattico, l'inosite, la creatina, la 
creatinina, la leucina, la sarcocìna, la gliocolla, la co- 
lesterina, e la sarchina. 

La carne fresca si altera in seguito ad umidità e 
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a temperatura atmosferica alquanto elevata ; questi ele- 
menti per se soli sono capaci a sviluppare la fermenta- 
zione putrida a spese dello materie azzotate o modifi- 
cate dal contatto dell'ossigeno atmosferico. 

La putrefazione incomincia con un disgradevole odore, 
presenta uno strato vischioso che dà un esalazione pu- 
trida, la quale annunzia i progressi della medesima, si 
vedono qua e là delle macchio o livido o pallide, di- 
verse mosche ovipare depositano sulla carne degli uovi 
o dello larvo che poco tempo dopo sviluppano i vermi, 
poi si distaccano i detritus c sì convertono in estesa pu- 
trefazione. 

CASTRATO. 

L'ariete (pvis aminoti) è originario delle montagne 
dell'Asia, serve dì tipo alle nostre pecore detto (ot'i.s 
aries) i di cui giovani figli sì chiamano Agnelli e quando 
questi vengano mutilati dei testicoli, si dicono Castrati. 
La carne di questi animali é un alimento molto sano, tenero 
e di facile digestione, ma è scarso di osmazoma, perciò è 
meno slimolante e di meno completa nutrizione di quella di 
Bue. Si acquistano i Castrati e gli Agnelli per la tavola degli 
Stati maggiori o per gli Ospedali, ma per gli Equipaggi 
non si provvedono che allorquando non si può avere la 
csrno di bue. Molte sono le malattie, a cui vanno sog- 
getti questi docili animali, ed é quindi di grande impor- 
tanza il saper facilmente conoscere quando siano sani o 
ammalati per non essere ingannati nell'acquisto. Lo più 
frequenti malattie alle quali vanno soggetti sono; il vajo- 
lo, la dissenteria, l'orinar sangue, la cacchessia dello 
pecore e le vertigini. Il Castrato si conosce se è am- 
malato, quando va a testa bassa con andatura incerta 
e occhi socchiusi, quando cessa dal ruminare o mangia 
svogliatamente, ha un cattivo fiato, ed esaminandone la 
bocca si vedono pallido lo gengive e tutta la muccosa 
buccale; la lana del dorso si distacca facilmente, e se 
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prendendogli una dulie gambe di dietro non fa con 
vigore molti sforzi per fuggire in avanti, sarà segno 
certo che ò ammalato. 

POLLI. 

I Polli sembrano originarj delle Lidie orientali, e 
tino dalla più remota antichità vennero introdotti in Eu- 
ropa, e si suppone che i nostri Polli siano una razza, 
proveniente dall' incrociamento di altre diverse razze 
indiane. 

Le carni di questi animali sono molto tenere, sapo- 
rite o di facilissima digestione ed assai nutritivo. Anco 
i Polli si provvedono per la tavola degli ufieiali e per 
uso degli ospedali, o solo eccezionalmente si potrebbero 
acquistare per gli Equipaggi. Le malattie a cui vanno 
soggetti i Polli sono principalmente la gotta, la pipita, 
il calcinaccio, il malo del fagiolo, il tifo. Quando no sono 
affetti si riconoscono dai seguenti sintomi : sono tristi , 
non mangiano, hanno la cresta floscia, or violacea, ed 
or molto pallida, non si reggono in piedi e si accovac- 
ciano con le pernio irsuto, talora fanno gli escrementi 
in colori sciolti con strie sanguigne, portano le ali ca- 
denti, hanno le pupille dilatate, camminano incertamente 
e la lingua è piena di schiuma, talora ulcerata alla sua 
estremità oppure molto dura ed ispessita. I Polli che 
offrono alcuni di questi segni si rifiuteranno assoluta- 
mente, non convenendo, che gli ammalati singolarmente, 
debbano cibarsi di carni malsane. 

BACCALÀ E STOCCAFISSO. 

11 Baccalà (M'iirhiiu viihftiris) ù il tipo della fami- 
glia degli Auclienotteri, differisce dai Mcrlangbi, dai 
Merluzzi, non che dalle Lote e dalle Mustcrlc. 

Questo pesce è ordinariamente lungo dai b'O centi- 
metri a un metro, e talvolta anche un metro e mewo, 



su circa a un metro, o poco più di circonferenza nella 
parte più grossa del corpo ; il suo peso va dalle 10 
alle 70 libbre, è vorace, si ciba di Aringhe, di ver- 
mi e di crostacei ed abita il profondo dei mari del 
Nord. S'incontra nell'Oceano settentrionale tra il 40° 
ed il CO™ grado di latitudine. Si pesca nell'Islanda nella 
Groenlandia sui banchi di Terranuova ed al Labrador 
ed anche nel Baltico e nella Manica. 

La carne di questo pesce è bianca e consistente, di 
di grato sapore ed atta ad essere conservata lungamente 
più di ogni altro pesce mangiabile. 

Fino dal secolo deci mot] uarto gl'Inglesi già si dedi- 
cavano alla pesca del Baccalà, poi rivaleggiarono con 
essi gl'Islandesi, i Norvegi, i Francesi e gli Snagnuoli. 
Nel 1533 Francesco primo Re di Francia inviò il Fio- 
rentino Giovanni da Verrazano ad esplorare i dintorni 
di Terranuova, e quindi Giacomo Cartier con molti pe- 
scatori francesi ; questi avanzandosi sulle traccie dei pri- 
mi, pescarono e portarono dopo pochi anni in Francia 
una quantità considerevole di Baccalà da quelle lontane 
regioni. Oggidi lo principali nazioni marittime mandano 
alla pesca del Baccalà negl'indicati mari centinaja di 
bastimenti, ed i pescatori stessi, a mono, a mano che 
hanno in potere la loro proda no apparecchiano la con- 
servazione in due modi, cioè; per via della salagione o 
per via della disseccazione. Ommetto qui di parlare dei 
due modi di salagione e di essiccazione dovendone dire 
qualcosa in seguito e per ora dirò soltanto elio il Bac- 
calà salato si chiama anche Baccalà verde, il quale si 
dice di prima qualità, quando ha la la lunghezza di un 
metro, si dice di seconda qualità, quando raggiunga la 
lunghezza dai 00 ai 70 centimetri e suol dirsi di terza 
qualità, ed anche scarto, se non arriva ai 60 centimetri 
ed è magro sottile e perù soggetto ad alterarsi più fa- 
cilmente. Il Baccalà di prima e seconda qualità ai con- 
serva tutto l'inverno successivo alla san salagione, senza 
alterarsi, tenendolo in magazzini asciutti e ben venti- 
lati, li Baccalà conservato per mezzo del disseccamento 
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prende il nomo di Stoccafisso o Pesce-bastone perchè ac- 
quista una durezza simile al lagno e perchè per po- 
terlo cucinare, bisogna batterlo per molto tempo con 
un legno. 

11 Baccalà salato ed il Baccalà secco, ossia stocca- 
fisso, serve di buon alimento, e si può cucinare in molte 
maniere a seconda del gusto ; quello salato dove essere 
posto per 24 ore a rinvenire nell'acqua cambiandola più 
volto per farli perdere il sale, il secco deve essere pre- 
cedentemente battuto con maglio di legno e quindi po- 
sto a rinvenire per 48 ore prima di cuocerlo. 

L'umidità e la temperatura atmosferica alquanto 
elevata, possono alterarlo e dccomporlo per modo da de- 
terminarvi la putrefazione. Ci accorgeremo di questa 
malefica tendenza tutta volta, elio sentiremo il Baccalà 
rammollito esalarne un disgustoso odore. Per ovviare a 
ciò è necessario che sia tenuto stivato in luogo asciutto 
e fresco ed esporlo di quando a quando ai venti freschi. 

MODO DI CONSERVARE LE CARNI. 

Il modo di conservare le carni, deve farsi in guisa da 
portarvi la minore, alterazione possibile, affinchè possano 
conservare la facoltà digeribile e il loro naturai potere 
nutritivo. 

-Per conseguire !o scopo prefisso è necessario porre 
la carne in coudiiiurii favorevoli ad impedire la fermen- 
tazione putrida, e ciò si ottiene in tre modi: 1.* col sot- 
trarle un certo grado di calore, %' col privarla della 
parte acquo clic contiene, 3° col toglierle l'intervento 
dell'ossigeno atmosferico : ed una sola di queste condi- 
zioni è sulnceute a conservare la carne per lungo tempo. 
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PER SOTTRAZIONE 01 CALORICO. 



Ciascuno sa che nell'estate si conservano nel ghiac- 
cio le carni macellate ed il pesce, mantenendole in una 
temperatura al di sotto di zero di 3 o 4 gradi del ter- 
mometro Reninenr. Con questo mezzo si può conservare 
la carne por molti giorni ed anche per molto tempo, 
ma sarebbe troppo dispendioso e nemmeno possibile in 
tempo di navigazione, non potendosi avere il ghiaccio 
tutte le volte che occorro. 



Questo metodo consiste nel privare la carne della 
maggior quantità ili acqua, e ridurla allo stato di mum- 
mificazione. — La carne secca detta tasaio è nell'Ame- 
rica del Sud una risorsa dei viaggiatori, cacciatori o 
minatori ed è la base del regime dei negri nello re- 
gioni aurifere; mentre nell'America del Nord con pro- 
cessi un poco diversi dal tasaio si provvede alla con- 
servazione del Baccalà al quale come si è detto, si dà 
il nome di Stoccafisso. 

Ecco il modo come si fa il tasaio : 

Si tagliano i quarti del Bue in tanti pezzi da un 
metro a un metro e mezzo, s'impolverano abbondante- 
mente con farina di granturco, (zea mais) per assorbire 
i succhi sparsi alla superficie. Involte cosi le carni con 
la farina vengono sospeso all'aria, ed esposte al sole su 
delle traverse orizzontali formate da manbù ; ogni sera 
in citi si teme la pioggia si cuopre il tasaio, e si tiene 




DISSECCAZIONE. 



lontano dall'umidità; la mattina susseguente si espone 
ili nuovo all'aria fino alla disseccai io ne quasi completa, 
cioè finché non vi resti che !i o li parti dì acqua sullo 
77 parti per 100 che contiene la carne quando è fresca. 

Le carni così disseccate hanno un colore scuro, il 
loro odore non è sgradevole, ed i pezzi conservano ba- 
stante flessibilità per piegarsi in f 
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atmosferiche, se si custodisc 

Quando vogliasi cucinare il tasaio occorre tagliarlo 
in pezzi e tenerlo a rinvenire nell'acqua per qualche 
tempo, quindi si fa bollire lentamente e si ottiene un 
brodo molto simile a quello della carne fresca. Anche 
per mezzo dell'afTumicamento si conserva la carne, ma 
questo mezzo non offre alcun vantaggio. L'azione conti- 
nua del fumo altera la carne, gli toglie il sugo e la 
rende secca, coriacea, comunicandole un odore dì fumo 
die disgusta molto. 



SOTTRAZIONE DELL'OSSICENE. 

Uno dei processi più semplici per effettuare questa 
sorta di conservazione della carne consiste nell' insacca re 
la carne cotta nell' intcslino di Bue precedentemente 
unto con olio d'oliva buono, e quindi legarlo alle sue 
estremità e in varii altri punti a seconda del bisogno. 
Questo medesimo processo si adotta anche per conser- 
vare il burro dopo averlo fatto fondere a hagno maru 
colare nell'intestino per preservarlo dal rancido. 

11 Sig. Appert immaginò un processo basato sul to- 
gliere quanto più è possibile l'azione energica dell'ossi- 
geno atmosferico fissandolo ad uno dogli elementi delle 
sostanze animali per modo d.a renderlo inadatto alla fer- 
mentazione. S'incomincia dall'i ntrodurre la carne metà 
cotta o anche cruda in un vaso di vetro o di terra, o 



meglio, di ferro bianco, si cerai riempirlo più clic sìa 
possibile, poi si chiude ermeticamente il vaso con un 
tappo a saldatura di stagno, si pone quindi a bagno 



dezza del vaso stesso 
Fastier ha perfea 
di vasi di ferro bis 



dm la temperatura .lei detto bagno possa elevarsi a 
HO gradi e trasmetterò rebulliiiooe anche nell'interno 
dui recipiente, lascia poi elio esca il vapore da 11' indica tu 
apertura e quando giudica essersi espulsa tutta l'aria, 
chiudo l'aperture per metto ili goceie di stagno, ed in- 
fino ritira il vaso e lo custodisce in luogo asciutto- Que- 
sto metodo ba reso e rendo immensi servigj alla mari- 
na, e viene riputato per il migliore dì tutti. 

IMBALSAMAZIONE. 

Si conservano le carni onclie col mezzo dell' imbal- 
samazìune, la quale si opera in duo modi cioè: per inie- 
zione e per immersione. 

Nel primo caso s'inietta nella carotide una soluzione 
concentrata di sale marino, in proporzione di due libbre 
e mezzo in 4 pinte d'acqua ridotta alla metà mercè l'è- 
bullmone: questo metodo non sembra aver nessun van- 
taggio sulla salagione ordinaria, ma anzi le carni per- 
dono dipiù il loro sapore. 

La conservazione por immersione si ottiene con i corpi 
grassi, fra i quali l'olio d'oliva, coll'aceto di vino, co! car- 
bone in polvere, e con la salamoia. La con serva? ione della 
carne con olio dì oliva, sebbene forse meglio dì ogni altro 
metodo serva allo scopo di mantenerla inalterata, nondi- 
meno essendo una preparazione troppo costosa, non è 
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facile che venga adoperata. Quella latta con aceto non 
è la più felice perchè lascia nello carni un sapore acido 
assai disgustoso e l'altra col mezzo della polvere di Carbo- 
ne, quantunque sia molto economica, ha però il difetto di 
non mantenere troppo a lungo l'in alterabilità delle carni. 

La salagione è comunemente usata in marina ben- 
ché molti siano i suoi difetti, fra i quali principalmen- 
te sono questi : che le carni divengono più difficili a di- 
gerirsi, cho la salamoja toglie ad esse una parte dei 
principj nutritivi, e finalmente che il sale impregnando 
delle sue sostanze la carne, alcalinizza soverchiamente 
Ì nostri umori e così predispone allo scorbuto. Nonostante 
siccome per conservare le carni di cui gli equipaggi 
hanno tanto bisogno, è questo il mezzo migliore degli altri 
perché rende più solubile la fibrina dei muscoli e però 
e necessario dì saperlo usare convenevolmente per otte- 
nerne i maggiori vantaggi. Per salar bene la carne 
conviene prima disossarla o farla in pezzi, poi stropic- 
ciarne con molto sale comune tutta la superficie, porla 
quindi in un recipiente adeguato (come sarebbe il barile) 
nel cui fondo sia uno strato del medesimo sale misto a 
piccola quantità di nitro, quindi riempirne abbondante- 
mente di salamoia tutti gl'intervalli, ricuoprirne la super- 
ficie colla stossa miscela di sale ed infine chiuderlo 
ermeticamente. 

Come abbiamo detto la salamoia non è altro che 
una soluzione satura di sale marino con V aggiunta di 
una certa quantità di nitro. Sarebbe pericoloso ser- 
virsi della salamoia che fù altra volta adoperata pol- 
lo stesso uso, perchè risulta dall' esperienze di Eaynal 
che la salamoia di due o tre anni è sempre nociva o 
spesso agisco come un veleno specialmente se sia stata 
molto tempo esposta all' aria. Si riconoscono le sue qua- 
lità deleterie dall'odore oltremodo disgustoso che osala, 
c riscaldandola con calce, sviluppa abbondante copia 
d'ammoniaca. 
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ALIMENTI D'ORIGINE ANIMALE. 



In questo capitolo esaminerò alcuni prodotti il' ori- 
gine animale fra i quali le Uova, il Latte, il Burro, ed 
il Formaggio, che servono di buon alimento per uso degli 
Equipaggi non solo, ma eziandio per la tavola dello 
stato Maggiore, o per uso degl' inferrai negli Ospedali. 

UOVA. 

Le Uova di Gallina non meno che quelle di altri 
volatili sono state il soggetto di profondi studj per rico- 
noscere la loro evoluzione e composizione, le qualità ali- 
mentari, od il modo di conservarle. 

É indubitato che le Uova contengono tutti i principj 
indispensabili atti alla formazione dei tessuti animali 
ed all'evoluzione del germe, che per gradi si trasforma 
in un piccolo animale composto di muscoli, tendini, ner- 
vi, ossa, pelle ce... 

Analizzandole vi si trovano in primo luogo delle so- 
stanze azzotate (membrane, albumina, vitellina, osma- 
zoma materia colorante gialla) contengono inoltre dello 
materie grasse (margarina, oleaina, colesterina, acido 
margarico, ed oleico) una materia zuccherina, dello zolfo, 
del fosforo, e dei sali minerali come: fosfato dì calce 
o di magnesia, cloruro di sodio e di potassio, carbonato 

Il peso medio di un uovo di Gallina è fra i SH o GO 
grammi, il guscio è circa grammi 0, il bianco grammi 
36. il giallo grammi 18. 

Il guscio della uova è formato di carbonato di calce 
con piccola dose di fosfato di calce e di magnesia le- 
gato a materia animale contenente delle tracci* di zolfo 
e di ferro: nella parte interna, il guscio è vestito da 
una membrana bianca detta pannicolo, formata secondo 
Vanquelin d' albumina coagulata. Il bianco o chiara d' uo- 
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vo non è altro che un liquido vischioso formato da den- 
sa soluzione acquosa d' albumina ritenuta in una rete 
cellulosa estremamente sottile o facile a rompersi, si 
coagula col mena degli acidi, coli' alcool coli' etere e 
col calore alla temperatura di 73 gradi. 

Il giallo o torlo (vUcUus) è un liquido vischioso di 
forma quasi sferica formato d'acqua, albumina edolio, 
rinchiuso in una delicatissima membrana, sulla cui su- 
perficie vi è la così detta cicatricola nella sommiti della 
quale trovasi la piccola vessichetta germinativa. 

Le uova esposte all'aria libera per un certo tempo, 
svaporano dai pori del guscio, una quantità d' acqua 
elio in media si calcola da 3 a 4 centigrammi por 
giorno, cosicché fra il guscio ed il pan meo lo si forma un 
vuoto che tosto viene ripieno dall' aria atmosferica ed è 
questa poi che col suo ossigine diviene la causa ordina- 
ria della successiva fermentazione putrida. 

Se si vuole riconoscere la freschezza delle uova è 
d' uopo prenderle una ad una ed interporle a giusta di- 
stanza fra un lume a l'occhio dell'esploratore. So ap- 
pariscono equabilmente trasparenti, e se scuotendole bru- 
scamente con una mano non facciano sentire movimento 
interno, saranno buoni segni; si completerà l' esperi- 
mento immergendole in una grande quantità d'acqua 
a piena ebullizione, se il liquido interno che viene dila- 
tato dal calore sforza il guscio e lo rompe, si dovrà ri- 
tenero che le uova sono freschissime, mentre si com- 
prende bene che i fenomeni opposti ci daranno ragione 
per dichiararle alterate e non proficue all'alimenta- 
zione. Tutti i processi per conservare le uova sono ba- 
sati sull' impedire l'evaporazione e sull' evitare l'introdu- 
zione dell' aria atmosferica attraverso i pori del guscio. 
A tale scopo si è cercato di ridurre impermeabile la 
superficie esterna del guscio cuoprendola con uno stra- 
to di sego, d'olio d'oliva, di cera ec. non che con so- 
luzione di gomma di vernice coppale, ma questi pro- 
cessi oltre ad essere troppo dispendiosi non resistono 
bastantemente all'azione dell'aria, nè a lungo presev- 
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vano lo uova dalla fermentazione. Por lo che il più 
economico non solo, ma ancora più adatto ad ostruire 
i pori, ed a ritardare la fermentazione, ai ù ormai ri- 
conosciuto esser quello d'immergere le uova per qual- 
che tempo in una soluzione satura di calce, ovvero con 
un altro processo analogo e basato sugli stessi principj. 
Si possono immergere per qualche ora le uova in una 
dissoluzione concentrata di sale comune in proporziono 
di 10 0[0 quindi estrarle e lasciarle prosciugare natu- 
ralmente e accomodarlo finalmente con segatura o con 
crusca o con polvere di carbone, o meglio, con sale da 
cucina in un vaso adattato, dove poste in un luogo bene 
asciutto, possono le uova conservarsi per un tempo pro- 
porzionatamente assai lungo. 

LATTE. 

11 Latte degli animali è un ottimo alimento suiìì- 
eento per so stesso alla completa alimentazione. La 
qualità che più comunemente si usa è quella di Vacca 
della quale mi occuperò più particolarmente toccando 
poi di volo anche le altre qualità. 

11 Latte è un liquido bianco opaco simile ad un 
emulsiono formata da una dissoluzione nell'acqua della 
caseina, della lattosi e di varii sali, nella quale disso- 
luzione nuotano dei globuli liberi secondo il parere di 
alcuni, ma secondo l'opinione di altri, inviluppati cia- 
scuno in una membrana cellulare e albuminosa. 

11 Latte di Vacca contiene dell' acqua, della caseina, 
della materia globulare butirrosa, della materia zucche- 
rina (ladina) e varii sali, cioè: cloruri di potassio, di 
sodio, di calce, dei fosfati di soda di calce, di magne- 
sia e di ferro. Secondo Payen le proporzioni delle so- 
stanze organiche ed inorganiche che in media si riscon- 
trano nel latte di alcuni animali, sono dimostrate dalla 
seguente 
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TAVOLA 



COMPOSIZIONE DEI, LATTE 


VACCA 


CAPRA. 


PECORA 




80 ili 


85 GO 


82 00 


Bottame azzotote, cascina, albumina 
materie solubili nell'alcool. . . 


Oi 30 


01 50 


08 00 


Lattosi zucchero di latte o lattina. 


05 SD 


05 80 


Oi 50 




03 70 


04 10 


05 50 


Sostanza colorante aromatica . . 


traccio 


traccio 




Sali insolubili : fosfato di calce, di 








magnesia di ferro, ealce combi- 








nata alla caseina 


OU 25 


00 00 




Sali solubili: cloniro di potassio, 








cloruro di sodio, fosfato di sidn, 










00 15 


00 00 


00 00 




100 00 


100 00 


100 00 



Tra le quali sostanze che compongono il latte, quel- 
le disciolte no aumentano il peso specifico, mentre lo 
materie indÌEciotte che sono più leggiere dell' acqua, 
tendono a renderlo di mono poso e meno denso. In 
generale pero ì! latte è meno acquoso e più nutriti- 
vo, quanto più l'animale che lo fornisce è nell'età della 
maggior vigoria e robustezza, por lo che non è d' uopo 
ripetere che sempre migliore ù il latte, quanto miglio- 
re è lo stato dell'animale dal quale deriva. Se sì ab- 
bandona il latto in riposo od in larghi vasi, si divide 
in due strati dei quali il superiore detto crema o pan- 
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iseina, l'albumina sali ed anche 
od è di un peso specifico molto 



e disgradevole. 



altera facilmente. 

Quando le Vacche si 
della famiglia delle poligm 



jiorni dopo il parto 
dotato di proprietà 
ir copia d'albumina 
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il latte acqui 



di piante del 
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■mie il lai 



vita di alili 



, giallo 
1 color 



lesto latte 

si è osservato qualche volta che in estate le Vacche 
somministrano un apparente buon latte, nel quale parò 
dopo breve riposo incomincia la crema a salire alla su- 
perficie, si sviluppano nello spessore di essa delle pic- 
cole macchie ora ili colore azzurro, ora giallo, e talvolta 
anche verde. Queste macchie dopo qualche tempo si 
estendono negli strati sottoposti ed Ì materiali del latto 
acquistano un odore forte ed infetto. Questo latte di- 
venta allora affatto inservibile, e piuttosto che nutrire 
è atto a trasmettere un qualche morbo in chi lo beve. 

Il Fuchs crede che questa anormale circoscritta e 
varia colorazione del latte, dipenda da un immensa co- 
pia rl'inFusori microscopici della specie dei vibrocyano- 
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genm, per le macchie azzurre, e dai vibro xanlogemts 
per le macchia gialle e dalla presenza simultanea 
d' ambedue queste specie d' infusori per io macchie ver- 
di. Nel primo periodo di quest'alterazione, il latte si 
putì correggere con un cucchiajo di siero di latte in pro- 
porzione ad ogni litro di quello alterato, perchè mesco- 
lato in tal guisa il siero diventa acido rimane bianco e 
si coagula più presto del latto puro. 

Le Vacche affette da speciali malattie, per esempio, 
(ia febbre aftosa, Faiizetto, .cieolìe dei F/<tn/;esi) possono 
trasmetterle all' uomo per mezzo del loro latte, onde 
si è osservato qualche volta nell' America del Word, che 
le Vacche, le Capre, e le Pecore, avendo contratto un 
affezione morbosa, detta milk-diseaso, per essersi cibate 
di alcune piante velenose, hanno fatto il latte con le 
medesimo proprietà nocive, ed hanno trasmesso con que- 
sto anche nell' uomo la stessa grave malattia. In tali 
casi si riconosce che il latte è in condizioni morbose col 
processo seguente : 

Si mescoli il latte alterato con la metà di volume 
d' ammoniaca concentrata in un vetro concavo e dopo 
dieci minuti si scorgeranno nella miscela dei piccoli coa- 
guli riuniti e tcnutìassiome da materia filante. Colmic- 
roscopio si scorgeranno i globuli agglutinati e purulenti 
i quali hanno una superficie punteggiata, i margini di- 
seguali ed insolubili nella soda caustica, mentre i glo- 
buli del buon latte sono solubili nell'etere e non nel- 
la soda. 

Anche il latte, come la piùparte degli umani alimenti, 
può venire frodolentemente falsificato, e le falsifica- 
zioni più comuni del latte, le quali consistono 0 nel sot- 
trargli una certa quantità di crema o nell' aggiunger- 
gli dell'acqua, privato o no ch'esso sia della crema. 

]1 latto di buona qualità non deve coagularsi nè al- 
terarsi nell' ebullizione, o solo si formano in questa delle 
pellicole che a volta a volta che si tolgono si riforma- 
no, ed è questo, dirò cosi, il primo criterio per accer- 
tarsi, se il latte sia o no falsificato. L' altro criterio poi 



Digitized by Google 



— 27 — 

e il suo peso specifico, perchè un litro di latte deve pe- 
sare 1029 grammi, alla temperatura di 13 gradi centi- 
gradi ; questo peso normale aumenta di un grammo ogni 
!i gradi del termometro centigrado superiori o inferiori 
e però, se nella condhione suddetta pesa meno di 
1020, è segno eerto che vi fu aggiunto dell'acqua per 
frode, mentre se alla Medesima tiiinperiitura di IH gradi 
pesa fra i 1033 e 1 03(3 grammi, si può sospettare elio 
sia stato privato della crema. 

Non pochi istrumenti furono immaginati per ricono- 
scere la purezza del latte, fra i quali citerò l'Arcome- 
raetro, il Galattometro, il Lattodenscimetro, il Lattosco- 
pio, il Cremometro, ed il Lattibutirrometro, ma poiché 
i saggi fatti con questi strumenti non forniscono che 
indizi molto incerti ed approssimativi circa la bontà del 
latte, tralascerò di farne la descrizione. 

Volendosi sottrarre al latto la crema, ed aggiun- 
gervi l' acqua, si ù cercato anche il modo di occultar 
queste frodi ridonando al latte falsificato, il colore, il 
sapere, e la densità naturalo, cosi per il colore si sono 
adoperate infusioni di radici di cicoria torrefatte, di ca- 
rote e di altre piante. Ma facilmente si riconosce questa 
frode facendo prima coagulare il latte sospetto col presame 
o con acido acetico e gettandolo quindi sopra un pannolino, 
imperocché se il latte fu colorato artificialmente, il siero 
che filtra presenterà un colore aranciato o bruno, men- 
tre se non fu adulterato conserverà il suo color natu- 
rale. Si aggiungo talvolta al latte anco dèi carbonato 
di magnesia o del latte di calce, ma questa frode si 
scuopre per la effervescenza che si sviluppa versandovi 
un poco d'acido acetico. In terzo luogo per nascondere 
la falsificazione del latte si adopera pure la salda d' a- 
mido, non che gl'infusi dì crusca, di rìso e di tante 
sostanze amidacee, ma tutto questo si scuopre facil- 
mente versandovi qualche goccia di tintura d' Iodio, il 
quale colora il latte in azzurro, mentre ciò non avviene 
nel latte puro. Se poi per ridonare al latte falsificato 
il tuo sapor naturale vi sia stato aggiunto per frode 
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zucchero di tanna, glucosi, siroppo di destrina, di fcoo- 
la, ec. si conoscerà presto anche questa alterazione, met- 
tendo nel latte una piccola quantità di lievito di Birra/ 
ed esponendolo alla temperatura di 2Ii gradì ; perchè 
se il latte è falsificato si vedrà dopo due ore, o poco 
più, sviluppare la fermentazione a 1 co ni ica caratterizzata 
dallo svolgersi dell'acido carbonico ; all' opposto poi se il 
latin é puro, trattato così, non subisce tanto facilmente 
la stessa fermentazione, o se mai questa avvenisse non 
darebbe luogo allo sviluppo cosi rapido e copioso della 
medesima. Come so il latte contenesse più del 2ìi 0[0 
dì zucchero, si scoprirebbe anche con la sola degu- 
stazione. 

La presenza della gelatina animale nel latte si 
svela trattando il siero con infusione di galla o con tan- 
nino, perchè con questi reagenti si ottiene un precipi- 
tato biancastro e lioccoso, più abbondante di quello che 
potrebbe aversi dalla sola casoina. 

Altre frodi si annoverano, fra le quali l'aggiunta di 
albume o di torlo d'uovo dibattuti, l'emulsioni di semi 
oleosi, e perfino fu detto (non si sa con quanta si- 
rezza) con l'aggiungere al latto defraudato della sua 
crema, del cervello di Castrato o di altri animali morti 
di malattia. 

Sebbeno lo primo indicato frodi non potrebbero per 
il loro costo riescire convenienti ai falsificatori e l'ul- 
tima frode non si sia mai verificata, pure ne darò un 
breve cenno. 

La frode coll'albumo o col torlo d'uovo si riconosce 
dalla quantità dei coaguli che si ottengono facendo bol- 
lire il latto. Le frodi coll'emulsioni di semi oleoosi si 
riconoscono col formare il coagulo del latte per mezzo 
dell'acido acetico, e porre quindi il coagulo sulla corta, 
imperocché so il latto é a questo modo falsificato cede 
alla carta una parte dell'olio lasciandovi impressa una 
macchia untuosa caratteristica, o cosi rivela la sostanza 
eterogenea con esso mescolata. Finalmente benché non 
siasi mai ritrovata la sostanza cerebrale nel latte, pure 
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viii-j chimici Jie fecero delle prove e stabilirono elio si 
può riconoscere la materia cerebrale nel latte col mi- 
croscopio, col quale vi si possono scorgere, alcune trac- 
cio di vasi sanguigni. Ma per accertarsi di questa fal- 
sificatone, se mai potesse avvenire, si fanno evaporare 
a secco 1 00 grammi di latte e si tratta il residuo a 
secco con etere per asportare la materia grassa, se ne 
fa quindi incenerare mezzo grammo di quest'ultima so- 
stanza in un cucchiaino di platino, o capsula, su di un 
lume a spirito, si riscalda la capsulina tino a clic si ar- 
roventi e se il latte sarà puro si otterrà per residuo, 
tutto al più, una macchia nera lii carbone , mentre che 
se il latte conterrà materia cerebrale, si avrà un resi- 
duo che bagnato con duo o tre goccio d'acqua, manife 
sterà reaziono acida dovuta alla presenza dell'acido fo- 
sforico libero, il quale accompagna sempre le ceneri del 
cervello. 

MODO DI CONSERVARE IL LATTE. 

I metodi per conservare il latte consistono nel sot- 
trarlo all'azione dall'ossigeno atmosferico per impedirno 
la fui mulilazione o togliorjjìi in tutto, u in gran parte 
l'acqua chi! contione. 

Gay Lusiac cuoservù il latto per circa un mese ri- 
scaldandolo ogni giirno a moderata temperatura. Si 0 
puro cercalo di ritardare la fermentazione del latto 
mantenendolo a bassa temperatura in un vaso circon- 
dato al dì fuori da pozzi d; ghiaccio, ma questi sono 
meni insufficienti per la Marma, la quale lia bisogno 
di conservarlo lungamente co:i poca spesa e con processi 
sbrigativi. 

Un processo facile che si assomiglia a quello d'A- 
perti modificato 'la Fastìer, consiste nel riempire esat- 
tamente con latte delle bottiglie comuni di vetro o al- 
tri vasi dì ferro bianco, quasi a foggia di bottiglie, 
quindi si turano con un tappi' di fugherò forato o mu- 
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uito di un piccolo tubo sottile di stagno o questi vasi 
cosi preparati si sottopongono aU'ebullÌzione in apposito 
bagno. Scacciata che sia tutta l'aria ed a misura clic i 
vasi si raffreddano, si serra il tubo stringendolo con 
tanaglie e si chiude ermeticamente saldando con sta- 
gno l'orifìcio del tubo schiacciato di ciascheduna botti- 
glia. Con questo processo si conserva il latte benissimo 
e per lungo tempo. 

Vi ha pure un metodo anche migliore di questo per 
conservare il latte lungamente, od è quello di Martino 
di Lignac, il quale consìste nel disseccarlo nel modo 
seguente : 

Primieramente conviene esser certi che il latte sìa 
di buona qualità ed appena munto, sì pone in vasi di 
larga superficie piani e poco profondi, in modo da met- 
terne per la spessezza di un solo centimetro o poco più, 
vi sì aggiungono quindi fio grammi dì zucchero bianco 
per ogni litro di latte, sì fa scaldare a bagno maria e 
si agita con una spatola di legno fino a che il latte 
non sia ridotto ad un quinto del suo volume primitivo, 
si versa in seguito dentro scatole cilindriche di ferro 
bianco, che si tengono immerse per mezza ora in un 
bagno maria riscaldato secondo Fastier da 101) a 110 
gradi. Passato questo tempo, avanti dì levare Ì vasi dal 
bagno, si cerca di abbassarne i gradì del calore e chiu- 
derne con gocciole dì stagno il piccolo foro che dà pas- 
saggio all'aria ed al vapore e cosi custodito il latte si 
conserva quanto si vuole, perchè quando si aprono que- 
sti vasi si trova il latte allo stato pastoso di colore 
bianco giallastro, e se si discioglie in acqua tepida, nella 
quantità di 4 o Svolte del suo volume il liquido ripren- 
de subito i caratteri normali del latte. 

BURRO. 

Il burro è un prodotto alimentare formato dalla cre- 
ma di latte mediante una conveniente elaborazione 



meccanica in apposito vaso, K cai-atteri wato da sostanza 
grassa bianconi al log noi a, di sapore grato dolciastro e 
di consistenza variabile a seconda della temperatura at- 
mosferica. So no fa uso negli Ospedali per servirò di 
condimento a diverse preparazioni alimentario non che 
por la tavola degli Stati maggiori. 

La composizione chimica del burro, risulta secondo 
Chervreul di margarina, oleaina, bntirrina, caproina e 
caprina, di varj acidi grassi volatili ed aromatici uniti 
alla glicerina, quali sono il butirrico, il caprico, ed il 
caproico, non cho di acidi fissi ed inodori cioè il mar- 
garico e l'oleico. 

Il burro si altera spontaneamente con facilità al- 
l'aria atmosferica, il dì cui ossigeno determina la fer- 
mentazione delle sostanze grasse, rie svolge gli acidi 
volatili i quali gli danno un odoro spiacevole ed un sa- 
pore acre, cui si dà comunemente il nomo di rancido. 

Un altra alterazione naturale del burro si opera 
per mezzo della fermentazione spontanea del siero in- 
terposto fra la crema o burro, con sviluppo di muffa, 
la quale si produce anche per poca nettezza nelle pa- 
reti del vaso cho lo contiene impregnato di sostanze 
organiche durante gì' intervalli di riposo dopo lo ope- 
razioni. 

11 burro può avere un sapore amarognolo e disgra- 
devole per difetto di fabbricazione, e per causa del cat- 
tivo nutrimento dell' animalo che ha fornito il latto e 
quando sia fuso, può spesso sapere anche di fumo o 
di bruciato anche per poca attenzione avuta nel fonderlo. 

Le frodi che più comunemente lo alterano, o lo 
falsificano consistono nel porre dentro ai pani di burro 
buono una quantità di burro rancido, oppure altre so- 
stanze eterogenee al burro stesso, fra le quali la fecola 
di patate, o il grasso di Bue, o la terra bianca, men- 
tre poi la superlice esterna dei detti pani, è ricoperta 
da un bello strato di ottima qualità di burro. 

Si scuoprono queste frodi col mezzo di una sonda di 
ferro scannellata (assaggia butirro) che si spinge fino 



al t'ondo del pane di burro sospetto, quindi si estrae 
ripieno dei diversi strati, i quali bene assaporati rive- 
leranno con 1' odore, il sapore, o lo scricchiolio sotto i 
denti, so il pano di burro venne falsificato con burro 
rancido, o grasso di Bue, o con terra. Ma per iscuopri- 
re viemeglio le frodi indicate, si pesa il burro, sì pone 
quindi in un vaso con molta acqua tiepida, si mette a 
bagno maria durante un ora alla temperatura di 48 a 
SO gradi di lìeumeur, il burro a poco a poco fondendosi, 
resta galleggiante sull'acqua, mentre le materie più 
pesanti patate, sego, terra, et precipitano al fonilo. Si 
toglie allora con adatto cucchiajo il burro galleggiante 
e si mette in altro vaso di acqua fresca per solidificar- 
lo, si ripesa poi nuovamente il burro e si trova che la 
differenza della diminuzione del suo primitivo peso, sta 
quasi in ragione diretta della quantità delle sostanze 
intruse. Frattanto si fa raffreddare il bagno maria e 
siccome le materie estranee si mantengono al fondo 
mischiate con pochissimo burro, si estraggono anche 
queste, si lavano nell' essenza di terebentina, e si pas- 
sano poi per un filtro il quale, lasciando passare il 
burro disciolto dalla terebentina, ritiene lo fecule, il 
grasso e la terra nettato dal burro stesso. 

METODO DI CONSERVARE IL BURRO. 



La gran facilità del burro ad alterarsi naturalmente, 
ha l'atto cercare varj modi di conservarlo anche nelle 
lunghe navigazioni. Mi dilungherei troppo ed inutilmen- 
te a parlare di tutti, e quindi diri! soltanto dei prin- 
cipali clie si usano più comunemente a bordo delle Re- 
gie Navi. 

SÌ conserva il burro fresco in un vaso di terra, dove 
prima si comprime per modo da non lasciarvi alcun 
vuoto, e poi si ricuopre di qualche centimetro di acqua 
fresca, che precedentemente sia stata sottoposta all' e- 



— 33 — 

bull mone, si cambia giornalmente quest'acqua «il il 

M. BreOD, ha perfezionato questo processo sostituen- 
do all' acqua comune bollita e poi lasciata ghiacciare, 
l'acqua leggermente acidulata con sei grammi di acido 
tartarico, e con !> grammi di bicarbonato di soda per 
litro, oppure con tre grammi di acido acetico, circon- 
dando il burro con questo liquido in proporzione da uno 
a duo decimi del suo volume in un raso cilindrico di 
ferro bianco e quindi chiudendolo ermeticamente sta- 
gnandone bene il suo coperchio. 

Si preserva il burro fresco dalle sue alterazioni na- 
turali anche col metodo della salagione, ma questa ben- 
ché in realtà lo conservi inalterato, nondimeno gli toglie 
un poco del grato sapore che ha naturalmente. Nella Sco- 
zia per correggere questo difetto aggiungono al sale 
una piccola porzione di zucchero, ma questo sebbene 
renda dolciastro il burro, non serve a mantenere quel 
suo sapore naturale e di qui è che in generale si 
proferisce di conservare il burro col sale soltanto. Ec- 
co come si fa a salarlo: prima di tutto si asciuga il 
burro meglio che si può, poi si manipola con 4 a S 
parli per 100 di sai bianco secco in polvere e si pone 
in un vaso nuovo di terra comprimendolo in maniera 
da non lasciare il minimo vuoto che dia adito all'aria 
atmosferica, si cuopre quindi con un . pezzo di tela di 
lino sul quale sia uno strato del medesimo sale che su. 
peri un poco 1' estremità ed in fine si ricuopre con te- 
la fitta o tela incerata e si serra ermeticamente con 
un coperchio qualunque. Per adoperare il burro cosi 
conservato, si deve avere la cura di levarlo a strati oriz- 
zontali e di ricuoprirlo subito d'acqua, affine di evitar- 
ne il contatto dell' aria atmosferica come nei precedenti 

Il Payen propone un mezzo facile da praticarsi an- 
che a bordo dei Bastimenti mercantili e consiste nel 
far fondere il burro a bagno maria e colarlo poi in un 
intestino di Bue preparate, legandone l'estremità come 
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ai salami e ponendo il tutto in un vaso ricoperto il' olio 
il' oliva. Questo processo è semplicissimo e produce esat- 
tamente 1' effetto desiderato. 

FORMAGGIO. 

Il formaggio é un alimento plastico prodotto con di- 
verse proporzioni di parte cremosa e caseosa del latto 
artificialmente elaborato. 

I formaggi sono di varie qualità cioè : freschi e non 
salati i quali sono dolci e nutritivi, freschi e salati, e 
questi sono di più facile digestione , fermentati ed al- 
calescenti i quali sono più stimolanti degli altri , final- 
mente umidi ed untuosi, secchi o magri, grassi, molto 
grassi, e grassissimi ; ma tutto queste varie sorta di for- 
maggi possono ridursi a due sole cioè, freschi o molli 
e duri o secchi. 

Gli elementi del formaggio sono quelli che si tro- 
vano nel latte, ma variano e si modificano a Beconda 
delle moltiplici varietà. 

L'acqua costituisce in media il 60 0]0 in peso dei 
formaggi molli e freschi ed il 30 O[0 in peso di quel- 
li duri. 

Lo materie grasse in alcune varietà costituiscono la 
metà del peso, mentre nelle varietà comuni vi stanno in 
media nella proporzione di 23 OiO. 

Le sostanze albuminoidi e le azzotate stanno in me- 
dia nei formaggi molli il 19 0[0 ed in quelli duri il 
32 0[0 e le materie inorganiche ne costituiscono cir- 
ca il 3 0(0. 

I formaggi di Sardegna, di Sicilia e d' Olanda sono 
quelli che generalmente vengono imbarcati e tanto gli 
uni, che gli altri, devono essere di buon sapore conte- 
nere molto butirro ed essere di corteccia alquanto dura 
e stagionata. 

Quello di Sardegna principalmente deve essere di co- 
lor bianco nella sua parto interna, mentre quello di 0- 



landa, deve esser di color bianco gialliccio. Il primo è 
serrato, 1* altro iha qualche grossa cellula. 

I formaggi vanno soggetti allo spontaneo sviluppo di 
vegetazioni m ipodermiche {di peimìcìllitm) non che ad 
essere attaccati di larve di varie mosche (musco coesar, 
doiwsticu, pulris). 

L'acarus siro invade i formaggi secchi, si sviluppa e 
si propaga in gran copia sotio la crosta o nell'interno 
con grave danno, tuttavia non è prcgiudicevole alla sa- 
lute, quantunque sia un indizio dì avanzata putrefa- 

Per impedire elio i formaggi fiacchi vengano attac- 
cati dagli Acari e dalle Larve delle mosche, basta ba- 
gnarne di quando in quando la crosta con acqua di 
cloro o con soluzione d'acido solforico o d'ipocloriti. 

Le falsificazioni dei formaggi possono essere effet- 
tuate colla fecula di patate o colla midolla dì pane, però 
queste frodi non portano nessun nocumento alla salute. 
Non sempre si mescolano per frode le patate al formag- 
gio, ma anzi in alcune valli della Savoia e della Ger- 
mania si fabbrica espressamente una sorta dì buona qua- 
lità, chiamata col nome di formaggio di patate. 

Si riconoscerà facilmente questa mescolanza con una 
soluzione d'iodio e se vi sarà fecula resterà colorata iti 
azzurro, diversamente il formaggio resterà inalterato. 



PARTE SECONDA 



Si chiamano Cereali tutto quelle piante alimentarie! 
della famiglia delle graminacee le quali sone estesa- 
niente coltivate nelle varie regioni del globo. , 

I semi o grani di queste piante sottoposti all'azione 
della macina, si riducono in farina la quale poi confe- 
zionata, serve di alimento sotto forma di Fané, Biscotto, 
Paste, Focacce ec... 

Le farine dei cereali differiscono fra di loro per le 
diverse qualità fisiche e per la loro composizione chi- 
mica, come si vede dalla Tabella (A) è secondo le dif- 
ferenti proporzioni dei principj nutritivi che contengono, 
come pure secondo che sono più o meno ricche di so- 
stanze azzotate. nondimeno tutte queste differenti fa- 
rine sono più o meno confacevoli all'alimentazione del- 

L'analisi costante dei Cercali ci fa indubbiamente 
conoscere com'essi si compongano di sostanze organi- 
che azzotate ed organiche non azzotate. Fra le prime 
si annovera il glutine, l'albumina, caseina, fibrina, un 
principio attivo analogo alla diastasia, che ha la pro- 
pietà di fluidificare e trasformare l'amido riscaldato a 
contatto dell'acqua alla temperatura di "S ed 80 gra- 
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di ; fra le secondo sono l'amido, la destrina, la glucosa, 
la cellulosa, alcune materie gl'asso, comò l'olio essen- 
ziale, olio fluido grasso, più consistente ed essenza odo 
rante. Vi si riscontrano ancho dulie sostanze minorali, 
come fosfati dìdi calce magnesia, sali ili potassa di 
soda e della silice. 

I granelli e le farine dei Cereali vanno soggetti ad 
alterazioni spontanee cosi per cagiono dell'umido come 
per 'un certo grado di calore, per cui nei granelli s'insi- 
nuano i Punteroli e le tignole con grave perdita della 
sostanza alimentaria. 

Le farine poi sì alterano e prendono un sapore amaro 
acido, vi nasce la muffa ed esalano un eattivo odore da 
non poter servire più all'uso a cui sono destinate. 

I granelli dei cerali devono essere conservati nei granai 
asciutti e ben ventilati, e rimestarsi di quando in quando 
te. Le farine si conservano sì a terra come a bordo, 
pressate e chiuse ermeticamente in cassoni di ferro o 
di legno posti in luoghi adattati, che le preservino dal- 
l'umido e dal soverchio calore. E poiché sono molte 
e frequenti le falsificazioni dello farine dei cereali, 
perciò stimo ben fatto di darne un cenno negli articoli 
seguenti. 

FRUMENTO. 

Con la farina di frumento confezionato conveniente- 
mente, si compone il Biscotto, il Pane e la Pasta. 11 
frumento si coltiva estesamente in molte regioni del 
Globo, non si sa dì dove sìa originario e lo indagini si 
perdono nell'oscurità dei tempi. Da taluno si è preteso 
che la prima raccolta ne sia stata fatta nella China, 
altri credono che si facesse nelle rive del fiume Gior- 
dano, ma il certo si è che gli uomini lo conobbero e lo 
usarono fin dagli antichissimi tempi, nò vi ha istoria che 
non ne parli come d'un alimento uni versai me ri te conosciuto. 



Molte sono le varietà del frumento, aia infiue si pos- 
sono tutte ridurre a questo cioè: frumento duro, semi- 
duro, e gentile. 

Dalla spiga del frumento sì trae il seme chiamato 
volgarmente Grano, e questo macinato, si scioglie in 
farina la quale è l'alimentai ione più estesa del genere 
umano. 

La detta farina risulta di materie organiche azzota- 
te e di sostanze non azzotate, già riscontrate dalle ana- 
lisi qui sopra enumerate. 

BISCOTTO. 

Il Biscotto è una qualità .di pane che ha la forma 
di galletta rotonda o quadrata disseccata al forno per 
diminuire la facilità dell'alterazione spontanea a bordo 
delle Navi, e per maggiormente conservarsi. Esso deve 
esser fatto con buona farina di grano, deve essere bian- 
co, ben disseccato e di buon sapore. Il Biscotto uni- 
tamente al pano, forma la baso del nutrimento dei corpi 
della R. Marina, la cui razione giornaliera è di 900 
grammi. É necessario che il Biscotto sia molto secco e 
friabile, in modo che percuotendo una Galletta contro 
l'altra deve triturarsi in molti pezzi, non deve aver 
cattivi odori, non essere acido, né amaro, né saper di 
muffa, nò deve esser cotto da poco tempo lo chù si po- 
trà facilmente riconoscere dalla più o meno difficoltà che 
s'incontrerà nel romperlo. 

PANE FRESCO. 

Il pane fresco viene somministrato quando i Mari- 
nari si trovano alla sodo dei Dipartimenti. 

Questo pane dove essere ben lievitato con cellule 
pili o meno grandi in tutta la midolla, esalare quell'o- 
dore gradevole suo propio, avere la crosta ben cotta e 
tutta attaccata alla midolla. 
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Il pane di cattiva qualità, è quello mal preparato, 
molto serrato, compatto o mal cotto, che ha uno spia- 
cevole odore di muffa, un sapore disgustoso, cioè agro 
o amaro, un coloro troppo scuro, che contiene dei grumi 
di farina e la cui midolla compressa, rimane schiacciata 
senza riprenderò maggior volume. Quando la crosta è 
molle, poco cotta, bianca o troppo bruciata, e distac- 
cata dalla midolla, sarà segno che il pane è di cattiva 
qualità nocivo alla salute e ila rifiutarsi. 

PASTE. 

Le paste alimentarie si fabbricano con farina di 
gran duro, e si debbono vendere intieramente secche o 
asciutte. 

Il loro colore lieve essere più o meno bianchiccio, a 
seconda della loro qualità, devono essere inodoro o fa- 
cili a triturarsi; fatte cuocere nell'acqua, devono man- 
tenersi intiere por molto tempo, non rammolire tanto 
facilmente e dare un brodo nò mucillagginoso, ne troppo 
biancastro. — Si dicono di cattiva qualità, quando sono 
molto scure, e hanno odore sgradevole e non naturale, 
dal che si rileva che hanno sofferto qualche processo di 
fermentazione ; sono pure di cattiva qualità, quando 
si stemperano in gran parto con molta facilità nell'alto 
della cottura e mangiandole, scricchiolano sotto il dente. 

Il Biscotto, il Pane e le Paste, si alterano facil- 
mente sotto la duplice influenza dell'umidità e della tem- 
peratura, subiscono la fermentazione e lo sviluppo della 
muffa (sporula) acquistando conseguentemente un disgu- 
stoso odore ed un cattivo sapore. 

FALSIFICAZIONI. 

Gli alimenti sopra descritti sono facilmente falsificati 
colla mescolanza di altre sostanze leguminose, corno per 
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ìa di questi legumi mischiata con quella 


del Grano non 


sia pericolosa por la salute, è però molto 


meno nutritiva. 




Por riconoscere adunque la frode di questa mesco- 


lanza bisogna it 


i primo luogo avere un campione della 


farina che servi 


a fare il Biscotto, il Pane, e le Paste 


della cui bontà 


nasce dubbio o incertezza. 


Hi procederà 


, primieramente ad assaporare la farina 


ponendosene in 


bocca un pizzicotto e se questa ò roi- 


scbiata con quella delle suddette leguminose, si ricono- 


scerà facilmente all'odore e sapore propio specifico sia 
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principalmente il glutine, perciò si dovrà eslrarre que- 
sto e metterlo a confronto con quello della buona fa- 
rina di grano per riconoscere la proporzione e la qua- 
lità del glutine stesso. 

Per ciò fare, si prenderà un oncia ossia 2b' granimi 
di farina sospetta e s'impasterò con 13 grammi d'acqua, 
e dopo mezza ora, o poco più, si maneggerà fra le mani 
sotto un sottil filo d'acqua lino a che questa scolando 
torni limpida come qaella clic cade sopra la pasta stessa 
la quale rimarrà spogliata cosi di tutto l'amido ed al- 
lora non resterà per le mani che il puro glutine. La- 
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sciato questo sgocciolare per mezzora, so la tarma è 
di buona qualità, devo avere un colore bianco grigiastro 
volgente al giallognolo, deve essere molto tenace, coe- 
rente ed elastico od inoltre pesare circa 8 grammi. Al- 
l'opposto poi se la farina è adulterata da quella delle 
leguminoso, ne rimane un glutine moltopiù difettoso 
tanto facile a sciogliersi, che perde affatto la proprietà 
di rimanere agglutinato, sfuggo con l'acqua elio serve a 
separarlo dall'amido, ed il residuo pesa soltanto US 
grammi ed anche meno, in proporzione dolla maggior 
frode. Quando la farina di frumento è mescolata con le 
sostanze leguminose, in ragione del 5 0|0 si può avere 
un color vario, se non nel glutine che se ne ricava, al- 
meno nell'insieme della massa farinosa o pastosa. Cosi 
il miscuglio fatto con farina di Favo, ha un color ro- 
seo, quello di Veccie, un color grigio verdastro, quello di 
Lenti, un color giallo bruno e quello di Piscili, un color 
verde ec. e questo colore sarà più o meno intenso a 
seconda della proporziono relativa delle sostanze mesco- 



rine con quella di frumento, ed il Donny propone anche 
quest'altro, clic non meno del primo conduco a in- 1 
dubitabili risultati. Si prendono circa due grammi di 
farina sospetta, con la medesima si spalma l'intorno 
di una capsula di porcellana o di vetro molto concava, 
previamente inumidita con acqua, procurando per al- 
tro di rivestire la capsula soltanto verso il suo orlo, 
ma lasciarne vuoto e netto il fondo, su questo fondo 
cosi pulito si versano alcune goccie di acido nitrico, evi- 
tando che questo tocchi la farina, si cuopre la capsula 
con una lastrina di vetro, si pone sopra una fiaccola a 
spirito e si riscalda senza far bollir l'acido ; questo evapo- 
randosi, agisce sulla farina, colorandola in giallo vivo 
nelle parti più inferiori ed in giallo più debole nelle 
parti superiori, in modo che mentre le parti più basso 
sono ingiallite le più prossime all'orlo sono tuttavia bian- 
che. A questo punto senza aspettare clic tutta la zona 
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di farina, sii ingiallita, si versa dell'ara moniac a liquida 
in quantità sufficiente non solo da saturare quel poco 
d'acido rosiduo, ma anche rimanere in eccesso in l'ondo 
della capsula lasciata scoperta. La tona, interna della 
farina si colora in rosso vivo, se è falsificata con fave, 
veccie, fagiuoli ec. Siccome il color rosso è raramente 
uniforme, perché la farina di frumento rimane colorata in 
giallo, ne segue, che quando siano mescolate due farine, 
adoprando segnatamente le lenti d'ingrandimento, vi si 
scorgono facilmente dei grani o punti di color rosso 
amarante, che sembrano tanti punti di sangue sparsi in 
una massa di altri grani giallastri o biancastri. 

Fra le sostanze, che talora vengono frammischiate 
per frode alla farina di grano, vi sono ancora diversa 
materie più o meno deleterie fra le quali si annovera- 
no, l'allume, il solfato di rame, il gesso e la terra 
bianca da pipe. Or quantunque queste sostanze, quando 
siano in minima quantità, non riescano nocive alla sa- 
lute, pure se per molto tempo si faccia uso della farina 
che frodoleu temente le contiene, esse recano non lieve 
danno specialmente a chi è di debole costituzione. 

Essendo varie le materie che possono mescolarsi colla 
farina di frumento, varj ancora sono i processi per 
iscuoprirne le frodi, ed è mestieri darne qui un breve 
cenno per mettere in guardia chi ha il dovere di prov- 
vedere di sicuri alimenti i reali equipaggi. 

La frode con l'allume si scopre macerando 1 00 grammi 
di pano per molte ore nell'acqua distillata, comprimendone 
la massa, e filtrando ed evaporando il liquido a bagno 
d'acqua bollente. Il liquore nitrato si divide in due par- 



1 Belgio per mascherare 



; la paniti- 



Digitizod ùy Google 



- Ù8 - 

bella. Questa frode si acopro con una goccia di dissolu- 
zione di prussico di potassa versato sul patio stesso. 
Questa goccia colora il pane in giallo marrone dopo po- 
chi minuti, quantunque la mescolanza del solfato di ra- 
me, sia in minima quantità. 

Molti altri processi vi sono pure per discoprir que- 
sta frode, ma essendo assai complicati non possono es- 
ser riferiti in un succinto lavoro cume e quello che ini 
sono proposto di fare. 

A line d'accrescere il peso del pane, ed aumentarne 
la bianchezza, viene talora falsificato con aggiungere e 
mischiare alla farina la polvero di gesso o la terra 
bianca da pipe. 

Queste falsificazioni si svelano per mezzo dell'inccne- 
razionc nel modo seguente: si pesano 10 grammi di fa- 
rina sospetta o sì pone al fuoco in un crogiuolo fin. 
tantoché non sia tutta incenerita, or se la cenere è 
di puro frumento, lascerà un residuo dì due centigrammi 
di peso per grammo di farina, mentre se sarà stala 
adulterata con le accennate materie estranee, lascerà in- 
vece un residuo dì 13 o 20 centigrammi per grammo. 

Vi sono altri processi per riconoscere con più esat- 
tezza la detta frode, aia essondo questi di difficile ese- 
cuzione sarà bene riportarsi all'abilità di un perito 
chimico. 

SEGALE. 

La, segale è una pianta annua graminacea credula 
originaria dalla Crimea, coltivata nelle regioni settentrio- 
nali di Europa ed in piccola quantità anche in Italia 
specialmente nei terreni aridi e sassosi ove il frumento 
non prospera. 

Questa pianta è fornita di una spiga semplice me- 
diocremente compressa, con reste rigide nelle quali sono 
contenuti i semi o granelli provvisti di molta farina, e 
di forma un iiucu più oblunghi di quelli del frumento. 
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Dall'analisi chimica si rileva, clic la segale è com- 
posta di ottimo amido in proporzione di 93 per OrO, di 
pochissimo glutine, di albumina, di gomma, di zucchero, 
o di una sostanza colorante in blou. 

La farina di segale mischiata con quella di frumento 
si adopera per la panificazione, ma il pane riesce duro, 
compatto, di colore alquanto satiro, ed esala un odore 
speciale caratteristico di questo cereale. Questo motodo 
di panificazione è molto comune in Germania, in Rus- 
sia e nel Belgio ed anche nelle nostro campagne, spe- 
cialmente dove si patisce difetto del migliore del cereali 
che è il grano. 

Quando il terreno che alimenta lo vegetazione della 
segale è stato per qualche tempo inondato dalle acque e 
l' atmosfera vi si è lungamente mantenuta umida, i gra- 
nelli non giunti a maturità subiscono un alterazione par- 
ticolare ; essi divengono molto lunghi raggiungendo le 
8 e le 10 linee di diametro, e talora la lunghezza di 
un pollice e di duo pollici e mezzo, acquistano la gros- 
sezza di due lineo facendosi un poco curvi con tre an- 
goli ottusi, con strie e rughe longitudinali, prendono un 
colore esternamente nerastro violaceo, si rompono facil- 
mente malgrado che nell'interno abbiano una sostanza 
dura coriacei di color bianco bigio, offrono un sapore 
sgradevole, e riuniti in massa, esalano un odore nau- 
seante e viroso. Questa metamorfosi è dovuta secondo 
Leiville allo sviluppo di un fungo parassita detto sfa- 
colia seghetum nella sommità del conno, ed allora la 
segale prende il nome di cornuta o lussoreggiante, cessa 
di essere alimento sano e si considera invece come so- 
stanza venefica che agisce, secondo Orfila, a modo dei 
veleni narcotico acri, e si usa in medicina per molte 
malattie, le quali non trovo qui opportuno il ricordare. 

Il pane formato di segale buona, ma per avventura 
mescolato con quella cornuta, arreca moltissimi sconcerti 
cagionando convulsioni, coliche, paralisi e cancrena del- 
l' estremità. 
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o il Bonjeum, di una materia rossa cristal- 
gomma. glutine, albumina vegetale, fungina, 
rante violacea, ergotina glucosi, principio o- 
irò di sodio, fosfato ili potassa e di magne- 
di calce, ossido di ferro, silice, traccie di 
legnosa acqua ec... 



ORZO. 

L' orzo ù una pianta annua appartenente alla fami- 
glia dello graminacee, coltivasi in varie parti del globo 
terrestre, ed in maggior copia in Europa. 

Questa pianta vegeta in quasi tutte lo specie di ter- 
reno fruttifero, giunge più sul lecitamente a maturità del 
frumento o dell'avena e. in eguali superficie, da un pro- 
dotto da dae a quattro volte maggiore di quello del 
frumento Si conoscono molte specie dì orzo fra le quali 
il mondo, il periato detto di Germania, quello di Sibe- 
ria, t ortola, la Beandola ed altre, fino al numero di 
dieci. 

I granelli dell'orzo sono forimi di un involucro più 
duro e ;iiù friabili' d gli aitri ceri-ali era descritti o 
perciò la farina che se ne ottiene, è ordinaria mente più 
grossa delle altre. 

La composizione dell'orzo si assomiglia a quella della 
segale come nella tabella E. ove ne bo riportata l'a- 
nalisi. Frattanto è utile rammentare l'analisi di Proust 
il quale vi trovo una resina gialla, dell'estratto gom- 
moso, zucchero, ^.uliru'. umido e:l unii'iua. 

I semi dell'orzo mondo, servono in medicina per de- 
cozioni e si amministrano in bevanda come dolcificanti, 
rinfrescanti e diluenti ec. si adoprano per la fabbrica- 
ziane della birra, specialmente in Germania ed in In- 
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ghilterra o si amministrano anche per nutri mento ai 
Cavalli. Nello campagne si servono comunemente anche 
della farina di questo cereale, mescolandola a quella di 
frumento per fare il pane. Ma questo pane, non lievita 
bene per il difetto del glutine ed è per questo che si 
riconosce facilmente perchè resta basso e schiacciato, 
non rileva corno quello di frumento, ha sapore meno 
piacevole e rivela l'odore specifico dell'orzo. 

AVENA. 

L'Avena e una pianta annua appartenente anch'essa 
alla famiglia delle graminacee, e creduta orginaria d'In- 
ghilterra, ove viene estesamente coltivata. 

Questo cereale vegeta molto bene nei climi freddi e 
coltivasi fino al 60." grado di latitudine, esso è *di varie 
specie, ma la migliore e quella detta d'Inghilterra o 
nuda, e la saliva o comune. 

I granelli di questa pianta pesano meno dei granelli 
degli altri cereali, per cagione dell'aria interposta at- 
torno al suo involucro (gluma) e su 100 parti di poso 
di avena 28 parti sono di gluma, e 73 di farina. 

Questo cercale, è dopo il grano siciliano, il più ricco 
di sostanza grasse, contiene dei principii aromatici, di 
maniera che tanto la zea-mays che l'avena convengono 
molto per ingrassare gli animali. Le analisi della farina 
di avena, si vedono nella tabella A. nella quale si po- 
trà pure conoscere in qual proporzione stia la farina di 
avena con quella di altri cereali. 

I granelli d'avena sì usano comunemente per biada 
ai Cavalli, ma nella Scozia servono ancora alla fabbri- 
cazione di un acquavite detta Wishey. e nella medicina 
se ne fa un decotto che serve di bevanda rinfrescante an- 
tiflogistica. 

Dalla farina se ne fabbrica il pane mescolandolo a 
quella dì frumonto, ma per lo stesso difetto dol glutine, 
non riesce ben sviluppata, ha poi un gusto amarognolo, 
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un coloro molto scuro ed alquanto iodigesto. In Inghil- 
terra ed in Irlanda più specialmente, ù introdotto per 
alimento dei bambini sotto la forma di minestra. 

GRANO SICILIANO. 

(ZEAMAYS). 

11 grano siciliano {tea maijs) detto altresì volgar- 
mente Gran turco, Formentone ec. è una piantagrami- 
nacea originaria d'America la quale è estesamente col- 
tivata nelle regioni Meridionali dell'Europa, dell'Affrica, 
dell'Asia ed in Italia e la sua cultura rimonta fino dal- 
l'anno 1590. 

Il grano siciliano, raccogliendosi nell'Estate e nell'Au- 
tunno viene perciò chiamato, Zea tnays estiva e zen maya 
autunnali! ed è di diverse specie sia per la grossezza, 
sia per il vario colore dei suoi semi. Cosi ve ne sono 
dei bianchi, dei rossi, dei neri, dei brizzolati e dei più 
o meno grossi, dai quali disseccati e macinati, rilevasi 
una farina gialla, atta a far pane, polenta, minestre ec. 

11 grano siciliano è talvolta l'unico o almeno il prin- 
cipale sostentamento degli abitanti delle campagne ed 
in Italia se ne fa uso grandissimo, specialmente nella 
Lombardia, nel Veneto, in Piemonte e nell'agro Luc- 
chese ec. Credesi che Y uso smodato di questo cereale 
per cibo, generi la malattia detta pellagra, ed il Ba- 
lardini ne trova la cagione in un fungo parassito chia- 
mato sporisorium maydii che ne altera il seme e la fa- 
rina. Questo fungo parassito peraltro non si trova egual- 
mente in ogni maniera di formentone e dall'esperienza 
rilevasi, ch'esso si sviluppa più facilmente nel formen- 
tone autunnale che non nell'estivo. 

Nell'America del sud e più specialmente nella Boli- 
via si prepara col grano siciliano una bevanda fermen- 
tata detta Chicha che serve a compensare l'uso del vino. 

L'analisi ci fa vedere che il formentone, come tutti 



i cercali, ù composto di pani az&ita 
che questo prevalgono in maniera c 
e grasse, sono sproporzionatamente 
delle glutinose. Il Gorham vi ha tri 
azotata detta teina ed inoltre dell! 
zuccherina ed estrattiva, dell'album 



colorante gialla un olio grasso e dell' ordeina. 

1 grani o semi del mays si distinguono da 
cereali por un odore leggero affatto speciale, p< 
lore giallastro della ferina e più particolari™ 
l'abbondanza delle sostanze grasso oleose. Ed t 
tante avvertire che dopo qualche tempo queste 
oleoso fanno prendere il rancido alla fariua e g 
nicano un sapore sgradevole. La quale altesazioi 
dotta dall'influenza dell'ossigeno atmosferico e 
evitare facilmente esponendo i grani del mays 
care al forno appena fatta la raccolta, oppure m; 
il formentone in quella quantità che si possa co 
in uno spazio di tempo non maggioro di due o 



Il miglio pure appartiene alla famiglia delle grami- 
nacee, coltivasi estesamente in Affrica ed Asia ed anche 
nelle regioni Meridionali d'Europa, ed ha i semi piccoli, 
rotondi, lustri, bianchi che variano dal giallastro al ne- 

Si è creduto che mischiando la farina del miglio 
con quella del frumento si possa fare un buon pano, 
ma invece è riuscito sempre di sapore sgradevole e tal- 
volta anche acido, dimodoché non può servire altro 
che io caso di estrema penuria dei buoni cereali. Peral- 
tro i Caffri e gli Ottentoti nell'Affrica si servono dei 
grani di miglio per farsi una specie di minestra che 
mangiano avidamente, e con la farina fanno certe fo- 
eaccie, che molte volte usano invece di pane. 



RISO. 



I semi <lel riso elio sono tanta parte del cibo comu- 
ne, provengono dalla pianta culmifera originaria delle 
Indie Orientali, la quale si coltiva in Asia, in America, 
in Europa e specialmente nelle pianure umide dell'Ita- 
lia e della Spagna. 

II riso serve di alimento principale a tutti i Popoli 
dell'Asia, dell'Affrica, dell'America, e moltissimo se no 
consuma per questo uso anche in Europa dimodoché 
è stato dotto che sìa il nutrimento principale per circa 
a tre quarti di popolazìoue del Globo. 

Si é creduto per molto tempo che il riso fosse do- 
tato di un abbondante_virtù nutritiva, ma è oggimai di- 
mostrato che per nutrire convenientemente il nostro 
corpo, è necessario che il riso sia commisto ad alimenti 
azzotati, diversamente ne occorrerebbe troppa quantità 
per una necessaria e regolare nutrizione. Il Bornio at- 
tribuiva l'amaurosi ed altre malattie degli occhi all'uso 
soverchio del rìso, ed il Tylìor, e recentemente ancora 
il Prof. Hallier d'Iena attribuiscono all'urociste occulta 
(che costituisce la ruggine del riso) la causa del Cholera, 



materie grasse di tessuto cellulose, I 10 di 
nerali 0 90; le quali proporzioni messe i 
alle analisi .degli altri cereali, non è chi 
quanto ne sia notabile la differenza. 

Non si conoscono falsificazioni del riso, p 
la modicità del prezzo non tenta la cupidig 
tile, tuttavia per aumentarne il peso soglioi 
tori bagnarlo con l'acqua prima di farne Io 



Il riso cosi bagnato £ 
leggermente tra lo ms 
suo pulviscolo l'armaci 
i-, asciutto. Inoltre l'ui 
sparire le quattro rig 
rali, nasconvi invece d 
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riconosce facilmente fregandolo 
i, poiché non le imbianca più col 
eo che 1 accompagna, coinè quando 
nudità fa gonfiare i grani, ne fa 
;he longitudinali che gli sono natu- 
iiverse screpolature in vario senso, 
avariato o alterato spontaneamente 
per causa del contatto delinqua di maro durante il 
trasporto, ed in tal caso si riduce in pezzetti ed anche 
in polvere ed in pasta. Quando poi e vecchio viene diviso 
dal tarlo in minuti perai, onde che por assicurarsi se 
il riso sia fresco, basterà osservare se sia in grani lunghi 
ed uniti, se presenti visibili le quattro righe longitudi- 
nali, se sia ben dispogliato e netto dai corpi estranci e 
se imbianchi leggermente le mani col suo pulviscolo. 

TABELLA A. 



Composizione delle principali graminacea alimentarie. 
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N. B. - Tutti i grani dei cereali seno stati analizzati urani, 
allorché si analizzano allo stato normalo si trova l" acqua in 

r opratone che varia da II a 18 centimetri. Ordinariamente 
frumento È da 12 a 16 por 0]0. 

Le materie minerali sono fosfati di magnesia di calco, del 
Mii;.!l;i ri; 1 1 :H ;i - -.1 <ieìì^ tv,-..-;:,: d i l' Lo rar i ti i \k- t • s i u e il i *i:d i 
del zolfo o della silice. , 



LEGUMI. 



Fra le sostanze alimentario elio servono di nutri- 
mento anche pei Marinari, sono da annoverarsi le cosi det- 
te civaie che altro non sono che i grani raccolti dai 
baccelli di certo piante leguminose fra le quali si com- 
prendono i fagiuoli, lo favo, i piselli, i ceci, le lenti ec. 
e che si adopra.no per alimento tanto fresclio quanto 
secche ed eziandio sotto forma di farina. 

L'analisi elementare di questi legumi è descritta 
nella Tabella B frattanto è d'uopo notare che le ci- 
vaie sono bastantemente ricche dì sostanze azzotate e 
di materiali non azzotati, non che dì sali minerali, co- 
sicché questi legumi si hanno giustamente in conto di 
alimenti feculenti vegetali indigeni i più completi. An- 
che questi sotto 1'influenia dell'umidità e del calore, 
vanno soggetti alle alterazioni spontanee come i grani 
dei cereali e gli stessi preservativi servono ad impedire 
la fermentazione. Quindi non starò a ripetere quello 
che sopra ho già detto e basterà senza più l'avvertire, 
che quanto serve alla conservazione dei cereali e delle 
loro farine, serve del pari a conservare e legumi e le 
farine che ne provengono. 

I granelli delle leguminose non si possono in nes- 
suna maniera falsificare, ma invece con la lor farina 
sovente sono adulterate le farine dei buoni cereali. 
Anche qui, avendo già indicati i modi dì scoprir queste 
frodi, non mi perderò a ripere ciò che bastevolmente ho 
gii dello. 

Non voglio peraltro dimenticar di notare che nelle 
lunghe navigazioni sorge molte volte potente nell'animo 
dei naviganti il desiderio di cibarsi di legumi freschi e 
specialmente degli erbaggi. 

Questi uomini cho arditamente per molto tempo sfi- 
dano l'infido elemento senza mettere mai piede a terra, 
. godono alla vista ed al gusto di questi vegetabili, ed 
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allorquando ne hanno lungamente difetto, sentono na- 
scersene in cuore un vivissimo desiderio. 

A tal bisogno apportò gran sollievo il modo di con- 
servare i vegetabili secondo il processo d'Apport modifi- 
cato da Fastier, ma i signori Masson e Chollet riesci- 
rono anche più felicemente con un processo più perfet- 
to, secando il eguale possono ridursi ad una cotal fre- 
schezza i legumi e gli erbaggi anche dopo lungo tempo, 
nel modo seguente : 

Si prendono i legumi e gli erbaggi freschi e nettati 
c mondati si pongono sui graticci di una stufa o forno 
dove deve scorrere un aria calda e secca mantenuta ad 
una temperatura dai 3o agli 80 gradi del termometro 
Reumeur e dopo che son disseccati, si tolgano dalla stu- 
fa, si ammassano regolarmente e si sottopongono alla 
pressione idraulica e finalmente si segano in pezzi qua- 
drati di dimensioni e di peso proporzionato a certe cas- 
sette di ferro bianco di giusta grandezza, nelle quali 
si devono poi conservare. 

Venuto poi il tempo di adoprare questi vegetabili 
disseccati , bisogna prima immergerli in un bagno d'ac- 
qua tepida per un ora e quindi nell'acqua fresca 6 o 7 
ore, per dar tempo cosi che il tessuto vegetale si im- 
beva ed assorba tant'acqua quanta ne perde nell'essic- 
cazione. Allora a poco a poco bì vedranno ritornare i 
vegetabili al loro pristino colore, freschezza e volume 
naturale e si potranno far cucinare come se fossero colti 
da poco tempo. 



PISELLI. 



Il pisello o (pwum aativum) è una pianta annua ap- 
partenente alle leguminose, di origine incerta ed è este- 
samente coltivata per raccogliere i suoi semi e servir- 
seli o di nutrimento. 

I semi detti piselli sono più o meno grossi di color 
verde, contenuti nei baccelli, e si adoprano per nutri- 
mento tanto freschi che secchi. In generale non si pos- 
sono mangiare i baccelli in cui questi semi sono custo- 
diti, ma vi è peraltro una qualità di guscio si tenero, 
che può servire di cibo al pari dei semi. 

Stando alle analisi riportate nella tabella B Bra- 
connot riscontrò nei piselli una materia gommoide az- 
zotata, l'acido pettico e la clorurala, Berzellius vi trovò 
il concino o tannino. 

I piselli possono andar soggetti ad alterarsi, special- 
mente nel tempo della raccolta, se si trovino esposti a 
troppa umidità od a troppo calore e lo stesso può ac- 
cadere allorché non sono ben custoditi in magazzini 
asciutti, dando luogo a un poco di fermentazione la quale 
poi giunge fino alla putrefazione. 

Sì rimedia per tempo a tale inconveniente esponen- 
doli all'aria ed al sole, o facendoli essiccare in forno a 
moderata temperatura. I piselli non si possono falsifi- 
care poiché si conoscono troppo facilmente e se ne può 
sctioprire la frode. 



CECI. 



Il cece (cictr arielinum) è una pianta leguminosa ori- 
ginaria dalia Spagna, dall'Italia, dalla Grecia, e dall'A- 
sia, sì coltiva nei climi caldi ed i suoi semi si adoprano 
per nutrimento comune. 
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I semi sono contenuti di un involucro {gustiti) sono 
rotondati ed un poco appuntati c ricurvi, sembrano un 
poco gobbi e veduti di profilo furono assomigliati da 
Plinio ad una testa d'ariete o montano perciò detti (orie- 
lium). Hanno un color giallo rossastro detto color ce- 
ciato, ina vo no sono anche dei rossi e dei neri, sono 
più grandi dei piselli e ne differiscono per il colore, il 
volume e il sapore. 

L'analisi trova nei cecì gli stessi principi tac ,1G ' 
piselli, ma dipiù una sostanìa resinoide particolare. 

I ceci sono nutritivi e sono anello stimati vermifu- 
ghi. Si mangiano freschi c secchi, raa i secchi per averli 
ben cotti hanno d'uopo di esser messi a bagno per molte 
ore nell'acqua fresca potabile. 

Possono anche i ceci venire alterati e dall'umidità o 
dal calore, sviluppandovi la fermenta zio ne, alla quale si 
ripara nel modo stesso che si fa dei piselli. 

F1GIU0LI. 

I fagiuoli provengono da una pianta annua origina- 
ria dalle Indie Orientali, se no conoscono diverse qua- 
lità, ma le principali sono i bianchi altrimenti detti Ro- 
mani, i Turchi e quelli dotti dall'Occhio. 

I fagiuoli romani sono di due sorta, cioè piccoli o 
grossi e questi ultimi, detti anche galletti, sono di fa- 
cile cottura e di buon sapore. 

I turchi sono variegati fasciati o brizzolati. 
Quelli dall'occhio sono più piccoli di tutte le altre 
qualità, di color bianco ceciato ed hanno intorno al- 
l' oinbollico una macchia nera, per la quale sono chia- 
mati comunemente dall'occhio. 

I fagiuoli bianchi sono i più nutritivi, perchè con- 
tengono molta fecula, sono forniti di legumina, di albu- 
mina vegetale e di estratto amaro, di gomma, di libra 
amilacea, di fosfato di calce, di potassa e di cloruro di 
potassio nelle proporzioni accontiate nella tavola B. Ma 
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nonostante clic siano molto nutritivi, pure si rimprovera 
loro fino da Ippocratc di essere molto flatulenti. 

Anche i fagìuoli non ponno essere falsificati, nè su- 
biscono alterazione spontanea se vengono ben conservati 
all'asciutto. Esposti all'umido ed al calore alquanto ele- 
vato se ne promuove la vegetazione, in seguito alla 
quale scaturisce un punto bianco al centro del fagiuolo, 
nel nual caso non devono essere adoprati, perché sono 
maggiormente ventosi. 

FAVE. 

La fava è una pianta annua originaria dal mar Ca- 
spio appartenente ai legumi. 

Le fave sono rinchiuse in un involucro detto baccel- 
lo, sono nutritive e si mangiano fresche e secche. 

L'uso ili questo legume è antichissimo, e si asserisca 
che fosse il primo legume usato dagli uomini. Plinio 
dice che ebbe credito anche presso i Latini, ed Erodoto 
attesta che i sacerdoti Egiziani non ne mangiassero e 
the Pitagora tenesse per precetto a fobia abitine forse 
credendo le fave insufficenti ad una completa nutrizione. 
Pur nonostante questo precetto del gran filosofo è oggi- 
mai provato, che i grani di questo legume in genere 
seno alimenti abbastanza ricchi di sostanze azzotate e 
grasse. 

Le fu ve sono di tre varietà : piccole rotonde, grosso 
rotondo larghe ed appianate. 

La prima qualità serve di nutrimento ai cavalli. Le 
ultime sono reputate le migliori per il loro gusto, e si 
prestano meglio alla cottura. 

Sotto l'analisi chimica resultano composte degli stessi 
elementi che tutte le altre civaje e nello proporzioni 
indicate nella tabella B. 

Le fave non si falsificano, ma invecchiando intar- 
lano e quantunque il tarlo non sia nocivo alla salu- 
te, pure è bene di lavarle con acqua calda prima di 
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metterlo in quella destinata a cuocerle per servirsene 
ili nutrimento. 

LENTI. 



La lente è una pianta leguminosa annua nativa in 
varie provincie d'Europa, dell'Asia e dell'Affrica. 

I suoi semi o grani sono rotondi convesso- convessi 
a somiglianza delle lenti da canocchiale, per cui è stato 
loro imposto questo nome ed anche queste hanno le pro- 
pietà comuni ai semi delle altre civaie. 

Le lenti sono di due qualità cioè: grandi e piccole, 
ma mentre le grandi sono più produttive, le piccole 
hanno il vantaggio su quelle di avere un sapore molto 
più grato. Le lenti si reputano in generale un alimento 
sano, bastantemente nutritivo, ma non lasciano tuttavia 
di essere un poco flatulenti e secondo l'analisi chimica, 
non si differenziano gran fatto da tutte le altre legu- 
minose come dalla tabella B è dimostrato. 

Le lenti sono facili ad intarlare per causa delle 
uova deposte in esse da un insetto (Bruciius o tonchio) 
il quale si riproduce dentro delle uova e non esce 
fuori finché non eia intieramente formato. Se avviene 
nelle lenti la fermentazione, o la muffa, l'una o l'altra 
cosa, sono sempre la conseguenza dell'umidità e del ca- 
lore elevato a cui si trovino esposte, ma vi si rimedia 
per tempo nel modo stesso indicato per gli altri legumi. 

Le lenti non sono falsificabili, ma la farina può es> 
sere adulterata do quella dei piselli e dei ceci e con i 
mezzi ordinarj resta molto difficile svelare questa frode 
e solo ne avremo un indizio dalla deficienza del suo a- 
roma particolare. 



TABELLA B. 

Composizione immediati di varj Legami. 



Amido deslrina o materie zuc- 
cherate 

Sostanze asolate 

Materie grasso e traccio ili so- 
stanze aromatiche. . . - 

Cellulosa 

Sali minerali 

rr 

Da queste analisi risulta che i piselli, i ceci, ed i 
fagiuoli sono più. nutritivi di tutte le altre civaie, per 
questo meritano di esser preferiti nella razione dei Ma- 
rinari, olle lenti ed alle fave. 

LEGUMI ERBACEI. 



Si dicono legumi erbacei tutte le fog 
bili, non che tutte le partì tenere delle piante che con- 
tengono nelle loro cellule dei succhi abbondatiti di ma- 
terie aizotate e di altri principj alimentar). Gli erbaggi 
sono meno nutritivi dei cereali, dei legumi feculenti e 
di tutte le feeule indigeno ed esotiche. 

Vi sono poi alcuni erbaggi che per averli più sani, 
più gustosi e più teneri, vengono sottoposti durante il 
loro sviluppo, o solamente qualche giorno avanti di ta- 
gliarli, ad un certo processo ili cultura il quale consiste 
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nel sottrarli all'influenza dulia luco per impedire cosi la 
formazione della materia verde e per farla disparire, 
perchè detta sostanza contigue dei principi virosi, atri 
ei amari ed inoltre conferisco al tessuto maggior con- 
sistenza e durezza come si osserva nelle foglie verdi dei 
cavoli, delle lattughe, dei sedarli, dei cardoni e di tanti 
altri erbaggi commestibili. 

I legumi erbacei sì usano par variare la forma, la 
consistenza ed il sapore degli alimenti ed anche a mo- 
llificare le proporzioni dei minerali e vegetali contenuto 
«elle varie preparazioni culinarie, tuttavia hanno certe lo- 
ro propietà speciali, chequi non è fuor di luogo noverare. 
Cosi per esempio, le lattugho, la cicorie, le borraggini, 
sono reputate rinfrescanti e temperanti ; gli sparagi, il 
luppolo, promuovono le orine, il nasturzio, il crescione e 
l'acetosella, si dicono depurativi, i sedani od il prez- 
zemolo, stimolano leggermente ma il cavolo mentre è 
nutritivo per essscre una pianta molto azzotata, riesce 
peraltro un cibo molto flatulento e va soggetto più de- 
gli altri erbaggi alla putrefazione e dà esalazioni analo- 
ghe a quelle delle materie animali. . 

Frattanto l'effetto utile dei legumi erbacei è assai 
manifesto soprattutto nel regime aliinentaro a bordo 
alle Navi ed è incontestato che i naviganti si manten- 
gono sani tuttavolta che possono avere a loro disposi- 
zione questi alimenti vegetabili, mentre è pure incon- 
testato ohe privati ili questo alimento durante una lunga 
navigazione, si vedono in essi facilmente sviluppare di- 
verse malattie speciali e segnatamente lo scorbuto. Ma 
la scienza è ormai giunta a prevenire queste calamità, 
potendo anche i legumi erbacei essere ridotti in condizione 
ila potersi conservare lungamente e da riprender la loro 
freschezza naturale, mercè il processo dei Sigg. Massai i e 
Chollct precedentemente descritto. ( Vedi legumi feculenti). 

FECULE. 

questo principio immediato si trova in abbondanza nei 



radici tuberose dello pala 
esotiche come le batate i 
della maranta arundinace 
niotk , nel fusto di alcune 
smacula e deH'antrocarpu 



i, nelle radici iatropha ina 
palme, nei bulbi de, l'orchi 



tociù lo fecule sono comprese fra gli alimenti respiratori, 
poiché queste giunte nelle vie digestive subiscono una 

«alisi in carbonio idrogeno e ossigeno. Frattanto il car- 
bonio combinandosi nel polmone coll'aria atmosferica, 
prova una combustione umida e concorre cosi a svilup- 

peratura animale, venendo quindi esalato allo stato di 
acido carbonico unitamente al vapore acqueo durante l'e- 
spirazione poi mona! e. 

Primieramente mi farò a trattare della fecula indi- 
gena di patate, che non venne compresa nella descri- 
zione delle leguminose, per quindi descrivere quelle fe- 
cule esotiche teste indicate. 

PATATE. 

Questo prezioso vegetale è una pianta della famiglia 
delle solanacee, (sohmum tuòerosum) deltu pomo di terra 
o patata. È originaria dell'america meridionale (l'erù) 
venne importata in Europa dagli Spagnoli nel secolo 
derimo sesto e da qualche tempo si coltiva estesamente 
da per tutto, quantunque in principio i volgari preghi- 
diij e gli interessi particolari dei Preti, si opponessero 
validamente in alcuni luoghi famrtej alla sua coltiva- 
zione e la dichiarassero pianta diabolica, affinchè non 
venisse a menomare la cultura della segale, dulia quale 
il Clero percepiva la decima. Ma la persistenza di alcuni 
benemeriti agronomi, fra i quali il Parmentier in Francia 
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e l'Avv. Virginio e Girolamo Cardano in Italia l'introdus- 
sero e ne propagarono la sua coltivazione. 

Le patate si coltivano presso a poco in qualunque 
terreno purché non sia eccessivamente argilloso, né troppo 
abbondante di sassi. 

I nodi o tuberi dalla, radice di questa pianta, detti 
pomi di terra o patate, sono di molte qualità le quali 
diversificano in ragione del terreno, e del clima in cui 
sono coltivate. Perù ve ne sono di color violetto all'esterno, 
e giallastro internamente, ve ne sono dei rossi, degli scre- 
ziati, dei gialli, ec, ve ne sono dei rotondi, degli allun- 
gati, dei bernoccoluti e di tante altre varietà che troppo 
ci vorrebbe a rammentarle e basti ricordare che il Ve- 
quelin ne analizzò fino a hi varietà. 

I tuberi crudi hanno un gusto aure particolare molto 
simile a quello della solanina sebbene, come resulta dalle 
analisi dei varj Chimici, siano affatto privi di questo 
principio venefico, il quale esiste soltanto nei germogli 
che si sviluppano sul finire dell'invetrio ossia Dell'incomin- 
ciare della primavera. 

Dalle analisi risultano secondo Payen composto dei 
seguenti principi : 
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In seguito allo analisi si rileva chiaramente che le 
patate abbondano di fectila amilacea e che perciò sono atte 
ad una buona alimentazione, malgrado che Tissot le con- 
siderasse malsane ed il Longio attribuisse la costituzione 
scrofolosa degli Svizzeri all'uso smodato di questo alimento. 



Avuto dunque riguardo aita buona qualità ed ab- 
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bondama doila focula amilacea, é sluto generalmente 
ritenuto dai principali igienisti per un alimento molto 
nutritivo e salubre ed anche più di ogni altro economico, 
poiché la coltivazione di quosta pianta è molto produt- 
tiva ed a superficie eguale, dà un prodotto 4 volte più 
dei cereali. 

Jl Russel accertò che l'uso giornaliero dello patate, 
servi a prevenire ed a guarire lo scorbuto negli equi- 
paggi delle navi che vanno alla pesca delle balene. 

Le patate si usano per alimento cotte nelT acqua o 
sotto la cenerò, e so ne può far pane mescolandone la 
pasta con farina di frumento o di altri cereali; crude 
poi servono anche per ingrassare gli animali bovini ed 
i majali. 

In Germania si fanno fermentare le patate e se ne 
forma un liquido alcoolico detto Sheras, che ha un odore 
od un sapore ingrato, lo che deriva da un elio partico- 
laro che da lor si sviluppa. 

I tuberi vanno soggetti a vario alterazioni sponta- 
nee ; fra le quali si osserva frequentemente che se dopo 
raccolti, siano lasciati per 10 o 13 giorni esposti al- 
l' azione dell' aria e del sole, le partì colpito dalla viva 
luco divengono verdi e si sviluppa in essi un principio 
acre, che dà loro un disgustoso sapore. SÌ ripara a que- 
sta altera7Ìone ponendoli in una cantina oscura ed a- 
sciutta, perché la privazione della luce fa perdere ad 
essi il colore verde ed il sapore acro e li ritorna allo 
stato primitivo. 

Accade anche facilmente che nel!' incominciare della 
primavera le patate germoglino spontaneamente e di- 
vengano insalubri perchè nei germogli vi si trova, come 
dissi, della solanina e della diastasi, per cui possono pro- 
durre dei tristi effetti nel!' economìa animale che bisogna 
ad ogni modo evitare. Però è ben saper conoscere se lo 
patate abbiano, o no germinato, prima di adoperarle per 
cibo. 

Per occultare questo difetto sogliono spesso i ven- 
ditori togliere alle patate i nuovi germogli, ma questo 
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inganno si sciiopro facilmente i," dalle cicatrici cho vi 
rimangono, 2." dall' essere i tuberi come appassiti, e poco 
resistenti, 3." dal non essere più farinosi, prendere una 
consistenza pastosa e la massa divenire tralucida con sa- 
pore e odore acre disgustoso ; in tal caso le patate sono 
cattive e devonsi assolutamente rigettare. Finalmente 
un'altra alterazione dei pomi di terra più formidabile 
della precedente comparvo in America, nell'anno 1843, 
ed infestò nel 1845 e successivi anni, le regioni set- 
tentrionali d'Europa e più specialmente colpi l'infelice 
popolazione d'Irlanda. 

Era questa una malattia che consisteva in un indu- 
rimento dei tuberi che sembravano impietriti in modo 
tale, che percossi a colpo di martello resistevano ' come 
egualmente resistevano all'azione dell'acqua bollente o 
per fino a quella del vapore. Tal altra volta poi consi- 
teva in una parziale putrefazione detta Gangrena umida 
delle patate, le quali tagliate gemevano un liquido fe- 
tente, umido e schifoso. 

Si è creduto da molti attribuirne la cagione ai geli 
e nebbie anticipate nell'autunno, altri credono dipendere 
(fallo sviluppo di un fungo o specie di muffa (Botnj- 
tis) il quale penetri dalle foglie tino ai tuberi. In- 
fatti tagliando in due parti il tubero infetto si nota- 
vano nella sezione, delle macchie ros^e che si ramifica- 
vano nella zona corticale, dimodoché il tubero invaso 
appariva marmo l'izza to in rosso. 

Facendo cuocere un tubero attaccato soltanto in par- 
te, si ossorvava cho mentre si rammolliva nella parte sa- 
na, conservava una notevole rigidezza nei punti ammalati 
e noi tempo stesso si vedeva che la fecula era scomparsa c 
l'iodio non colorava più in azzurro nessuna parte del tu- 
bero stosso. 

Liebig analizzando lo patate cosi alterato, riconobbe 
die l'albumina si era convertita in caseina e perciò ■ 1 i - 
«potissima alla putrefazione. Propone perciò in questa 
seconda forma, ìli tagliare a fette le patate nei punti 
sani, metterle nell'acqua acidulata col 2 o 3 per 0[0 di 
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acido solforico, lavarlo bene, seccarle, e macinarle per 
farne pane e dice clic con tal mezzo non sono più in- 
salubri. Secondo Vanglas si arresta la malattia delle 
palate immergendole nel latte di calco por qualche poco 
di tempo e facendole quindi seccare a dolce calore. 

PATATE DOLCI. 

Le patate dolci dette patate cdulis, sono grosse radici 
ricche di fecula amilacea {convolvulas batatas). 

Queste radici furono conosciute in Europa prima 
delle solanacee, ma ignorandosene il modo di coltivarle, 
restarono non curate, finché il Gasparini in Francia ed 
il Marchese Ridotti in Italia, non ce no diodoro le norma 
per la cultura ed il modo di conservarle utilmente. 

Questa pianta è indigena dell'America del Sud e di 
tutti i paesi caldi che si approssimano alla zona torrida 
e per gli abitanti di questi paesi costituisce un alimento 
piacevole, dolce e delicato che unito allo zea mays for- 
ma per loro il principal nutrimento. 

Se ne conoscono diverse qualità, le lunghe rosso sono 
le più ricche di principj immediati, le lunghe gialle sono 
meno farinose, quelle di color rosa e le violetto sono in- 
feriori a tutte 

Dall'analisi chimica secondo Payen resultano della se- 
guente composizione. 





79 


00 




9 


43 




2 


34 




1 


30 




I 


/iti 






04 




1 


[0 




0 


89 




3 


SS 




101} 


i 00 



Da ciò si rileva che le patate dolci sono molto meno 
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nutritivo dei pomi di terra solanacci, tuttavia possono 
convertirsi in completo alimento unito alla carne, al lat- 
te, ed al formaggio e quantunque siano fra di noi poco 
stimate per esser troppo dolci, tuttavia si cuociono in 
varie maniere e possono servire d' approvvisionamento 
di bordo alle R. Navi. 

Le patate dolci si alterano facilmente e subiscono 
una specie di fermentazione incominciando ad esalare 
un odore di rosa, poi divengono acide ed infine impu- 
tridiscono. E siccome le patate dolci vanno pure sog- 
gette alle medesime alterazioni delle patate solanacee, 
quindi per conservarle è necessario tenerle ad una tem- 
peratura che dai 4 ai 5 gradi non s' inalzi più di 20 
a 25 gradi centigradi e riposte in luogo asciutto e ben 
ventilato. 



IGNAME. 



L'igname fdioscorea alata iaponka) è una pianta 
esotica per noi, ma anch' essa indigena della Ckina e 
del Giappone, ha delle radici tuberose le quali pesano 
da uno a tre chilogrammi e contiene un ammasso con- 
siderevole di fecula ricoperta da una pellicola bruna 
sottile. 

Il De Montigny ne introdusse la cultura in Francia 
e nell'Algeria e sembra che questa pianta sia suscetti- 
bile di dare un prodotto abbondante anche sotto i nostri 

La qualità alimentarie di queste radici tuberose non 
lasciano alcun dubbio sulla loro bontà e sotto questo rap- 
porto si possono maggiormente apprezzare esaminando le 
analisi fatte dal Payen, che risultano : 

Acqua 79 30 

Materie solide 20 70 
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Le materie solido sono divise come appresso: 



Corpi grassi zucchero e principj solubili . . 1 IO 



Da queste analisi si rileva che questa radice, è meno 
nutritiva dei pomi di terra i quali contengono il 20 per 
0[0 di fecula, tuttavia il Fremy vi ha discoperto una 
materia azzotata coagulabile che l'assomiglia al glutine 
e perciò crede che questa fecula possa servire per la pa- 
nificazione. 

11 Payen ha poi osservato che tutti i vasi sierosi 
longitudinali dell' interno della radice sono circondati di 
tessuto cellulare ripieno di fecula disposta sotto forma 
cilindrica. 

Questa radice cotta in forno o nelìa stufa ,corae lo 
patate indìgene e le patate dolci, costituisce un alimento 
molto gradito che i naviganti possono usare con vantag- 
gio, benché sia generalmente riputato poco nutritivo. 



L'arrow-root, volgarmente detto ararut, è una fecula cho 
si estrae dalla maranta amndinaoea e dalla maranta indica. 
Oli abitanti della Guinea chiamano airi o arrce, il sugo della 
maranta del quale si servono per medicare le ferite delle 
Treccie avvelenate, e gl'Inglesi riportando tal termine nella 
loro lingua, lo dicon arrow che significa freccia e vi ag- 
giungono la terminazione in root, cho vuol dire radice 
per cui nel pronunziare queste due parole volgarmente 
si dice arrow-root o ararut. 

Questa pianta è indigena dell' America Spagnola, di 
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ARROW-ROOT. 



Vera Cruz e si coltiva molto nelle Indie per ottenere 
dalle sue radici la delta fecula amilacea, della quale se 
ne fa un gran commercio. 

Queste stesse radici fresche analizzate da Benzon, 
sarebbero costituite d'amido, olio volatile, albumina, e- 
stratto gommoso cloruro di calcio, fibrina insolubile 
ed acqua. 

La fecula di arrow-root è insipida, inodora e di color 
meno bianco che non la fecula di patate ed piuttosto 
di un leggero color bigio giallastro ed un poco più tra- 
sparente dello altre fecule. È solubile nell'acqua fredda, 
compressa nella mano fa sentirò un romore particolare 
e conserva l'impressione delle dita. Bollita nel brodo o nel 
latte si usa come un buon alimento leggero, delicato, di 
facile digestione e si amministra in medicina alle persone 
deboli di stomaco e nelle malattie di consunzione ec. 

Questa fecula viene falsificata con quella di patate 
e con l'amido, ma si riconosce questa frode in primo 
luogo per la sua insolubilità nell'acqua fredda e seconda- 
riamento poi mescolando una parte di arow-root con due 
parti di acido cloroidrico della densità di 1, ISO ad una 
parte d'acqua ed agitando questa miscclla per 3 o 4 
minuti alla temperatura ordinaria, imperocché se essa 
non subirà alcun cambiamento, sarà segno che non é 
mescolata con altre sostanze , ma se invece la massa di- 
vc:ita \irìm:i c^lntiruisa ed in seguito si fa più scorre- 
vole, si avrà indizio della presenza dell'amido o della 
fecula di patate, tanto più poi se esalerà l'odore viroso 
suo caratteristico. 

L'arrow-root a freddo non è attaccato dall'acido clo- 
roidrico, perche i suoi granelli sono ricoperti da un in- 
volucro assai resistente e si è osservato che stemprando 
mezzo grammo di fecula arrow-root, in 25 grammi d'ac- 
qua e fatta poi bollire, se ne ottiene una dissoluzione 
trasparente e appena mucillagginosa, mentre disciolta 
la fecula di patate nelle stesse proporzioni, si forma un 
impasto più opaco, più denso ed invischiarne da poter- 
sene servire anche per incollare la carta. 



TAPIOCA. 



La tapioca è una fecula esotica ricavata dalle radia 
tuberose della pianta Iatropha manioth ; essa è nativa 
dall'America del Sud ed è molto coltivata nel Brasile 
o nel Messico. Ha delle grosso radici tuberose, bislun- 
ghe, rossastre o giallastre, e nell' intorno è ripiena di 
una. sostanza farinacea bianchissima mischiata ad un 
sugo latteo contenente un poco di acido cianidrico e 
perciò sommamente venefico. 

Per estrarre la fecula dal manioth si comincia dal 
raspare tutte le radici in modo da farle cadere subito 
nell'acqua, quindi si rilavano più volte e poi si passano 
per setaccio in modo che la fecula si separi affatto dalle 
altre sottanze. Questa poi si mette in caldaie di rame, 
o meglio di forro, si fa asciugare a moderato calore 
cercando di smoverla con mestolo fintantoché divenga 
bianca o rossastra granulosa ; seccata è difficile a scio- 
gliersi ed a stritolarsi. Ridotta a questo modo e fatta 
poi bollire nell'acqua, diviene salda, vischiosa, pellucida, 
affatto inodora ed insipida e. finalmente si colora in az- 
zurro con la tintura d'iodio. 

Questa fecula è molto nutritiva o sì cuoce con brodo 
o con latte. Nel Messico e nel Brasile, la cuociono fra 
due lastre calde, ne fanno cosi delle facaccie che sì chia- 
mano pane di Cassada, dì cui il popolo fa uso gior- 
nalmente. 

La tapioca può venire alterata con la fecula di pa- 
tate, ma questa alterazione si riconosce facilmente da 
due segni, che non ingannano giammai. La tapioca 
alterata si distingue in primo luogo, perchè si vede 
formata di grani omogenei non granulosi, fragili, più 
bianchi e opachi, ed in secondo luogo, perchè sciol- 
ta nell'acqua fredda e bagnata con soluzione acquosa 
d'iodio diventa azzurra, laddove la tapioca vera non 
prende questo colore se non quando si tratta con ac- 
qua bollente. 
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La tapioca può contenere del rame per incuria nella 
fabbricazione, ma si scoprirà la mescolanza di questo 
metallo nel modo seguente : si stempera, prima la fe- 
cula nell'acqua bollente, poi si divide in due parti alla 
prima delle quali si aggiungono alcune goccie di aceto, 
finalmente vi ai immerge una lama di coltello e si scuo- 
prirà subito se in essa si trovi mescolato il rame, impe- 
rocché questo metallo verrà subito a depositarsi sulla la- 
ma. Nella seconda parte poi sì verserà a goccia a goc- 
cia dell'ammoniaca e se la soluzione prenderà un color 
bleu, non vi sarà più luogo a dubitare che in essa non 
si contenga dell'ossido di rame. 

SAGÙ. 



A quella specie di farina estratta dalla parte cen- 
trale del fusto di alcune palme nativo nelle Indie Orien- 
tali o specialmente dal Cycas circinalis, elaborata con- 
venientemente, si dà i! nome di fecula di sagù o sago. 

11 sagù ora è bianco, ora rosso scuro, talora poi ve 
ne ha del color di rosa e del periato. Esso ha la forma 
di grani rotondi duri della grossezza presso a poco dei 
coriandoli, inodori e quasi insipidi, non si scioglie nel- 
l'acqua fredda, mentro nell'acqua calda si gonfia senza 
disfarsi e diviene trasparente. 

Il sagù rosso scuro si torrefà nell'Isole molucche e 
perciò diviene parzialmente solubile nell'acqua fredda al 
pari di tutte le fecole tostate, ma lasciato a lungo nel- 
l'acqua fredda e versandovi una soluzione d'iodio acqui- 
sta un colore azzurro. 

Il sagù ha le proprietà nutritive di tutte le fecule 
summentovate , serve per nutrire i convalescenti, ed ì 
marinari possono accidentalmente usarne in caso di pe- 
nuria dei viveri consueti ce. 

Anche questa fecula esotica viene falsificata con 
quella di patate, ma si distingue facilmente perchè 
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quella alterata con le patate si riduce con facilità in 
polvere ed ha un odore viroso tutto suo particolare. 

Il sagù vero messo a bollire nell'acqua, diviene su- 
bito trasparente sema perdere la sua forma, mentre 
quello falsificato si riduce in poltiglia. 

SUEP. 

11 salep è una fecula estratta dalle radici tuberose, 
deU'oTchis macula la quale ci viene dall'Asia minore e 
dalla Persia, quantunque questa pianta sia indigena an- 
che dell'Italia. I tuberi dai quali si cstrae il Salep, 
sono di forma elissoide arrotondati ed alquanto schiac- 
ciati, della grossezza di un grano di caffè lino a quella 
di una mandorla, talora divisi in due parti, duri, pel- 
lucidi, biancastri o giallastri, di debolo ma grato odore 
e di sapore simili a quello della gomma adragante. 

Col microscopio si scorge che è formato dì tessuto 
cellulare e che lo cellule più grandi contengono ud» 
sostanza mucillagginosa, mentre le cellule più piccole, 
strette, angolose ed irregolari, che sono interposte alle 
grandi, contengono della fecula. 

Fatta l'analisi del Salep si trova composto di molta 
mucilaggine, fecula, tessuto pare neh im atoso e di una ma- 
teria aromatica ed il A per 0]0 di sostanze minerali. 
Ed essendo questa fecula composta quasi tutta d'amido, 
fu reputata molto nutritiva e venne proposta nello 
malattìe consuntive e nelle affezioni dello stomaco. 

Il salep in polvere bollito con brodo o con latte, si 
gonfia molto ed in parte si discioglie emanando un leg- 
gero ma grato odore il quale l'accredita molto fra gli 
orientali restando lusingati del pari dal gusto e dall'o- 
dore ed anche dalla vista. 

I ciarlatani gli attribuirono le qualità analettiche e 
perciò lo predicarmi capace di ristorare le Ione degl'in- 
dividui spossati dallo fatiche, ma dall'analisi chimica 
come abbiamo detto di sopra, si rileva che questo è ini 
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alimento insufflcente non solo a ristabilire un tempera- 
mento indebolito dalle fatiche o dalle malattie, ma è 
incapace per se atesso a mantenere la robustezza di un 
buon temperamento. 

Anche il Salep viene falsificato dalla fecula di patate, 
ma si riconosce il vero dal falsificato per mezzo della 
magnesia cioè : si scioglie una parte di Salep in 500 
parti d'acqua calda con una parte di magnesia cal- 
cinata, si scalda il tutto fino all' ebullizione agitando- 
lo con un mestolo e se il salep non sarà falsificato, 
si vedrà convertire in una sostanza trasparente, la quale 
poi raffreddata e fatta riposare per tre ore, si rappren- 
derà in una sostanza gelatinosa, opalina, consistente ; 
ma se nulla di questo avvenga egli è segno certo che 
il Salep non è puro e che vi sono mescolate altre 
sostanze. 

RIMA 0 ALBERO PANE. 

Questo pregievolo vegetabile detto Arto corpus-incisa 
dal Greco, Artos pane, carpos frutto, appartiene alla fa- 
miglia delle urticarie ed è un albero alto da 15 a 20 
metri con estremità ramosa, larga e folta. Esso produce 
dei frutti grossi verdi, di superficie verrucosa e della 
circonferenza della testa di un uomo, o nell'interno con- 
tiene una polpa amilacea de! sapore simile alle casta- 
gne o ai carciofi, nel centro della quale vi si trova un 
nocciolo della grossezza di una bella castagna. 

La pianta suddetta è indigena dell'Oceania e del- 
l'Asia equatoriale e fino dal 179? fu trasportata nelle 
Colonie francesi, di Cayenna ed alle Antille dove pro- 
spera felicemente ; il suo frutto e salubre ma non 6 
molto nutritivo e non ripara altroché momentaneamente 
alla fame facendo presto ritorno l'appetito. 

Nelle Isole Marchesi ed a Taiti costituisce il giorna- 
liero nutrimento di quei popoli che l'arrostiscono al fuoco 
e lo fanno bollito con acqua, ovvero ne preparano una 



pasta fermentata clic mangiano nel tempo in cui l'albe- 
ro è sprovvisto di frutti. 

Gli Equipaggi possono fare uso di questo frutto os- 
servando bene che sia venuto a maturità, la quale sì 
riconosce dal vederne trasudare una materia gommosa 
filante. È necessario ancora elio sia il frutto colto di re- 
cente, cioè che non siano oltrepassate le 24 ore, altri- 
menti trascorso questo tempo la polpa scolando diviene 
secoa e disgradevole ed in tal caso credono alcuni 
che possa cagionare delle coliche. 
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ACQUA. 

Il fluido più importante e indispensabile all' alimen- 
tazione giornaliera per il mantenimento dell'organizza- 
zione, è l'acqua. 

L'acqua è un fluida universale, contenuto in tutti i 
tre gran regni della natura: si trova -allo stato solido, 
liquido e vaporoso e subisce nell' universo una contìnova 
trasformai ione mercè la varietà dei diversi gradi di tem- 
peratura. Alla temperatura ordinaria fra zero e 1' 80 : 
grado del termometro Keaumeur, 1' acqua è liquida, al 
di sotto dello zero, l' acqua si consolida e forma il ghiac- 
cio, mentre al di sopra dell' 80, essa rare facendosi si 
gassifica e si trasforma in vapore. 

L'acqua resulta da una combinazione di due volumi 
il' idrogeno e di uno di ossigeno e questa scoperta ven- 
ne fatta in principio dal Cavandisk e fu quindi amplia- 
mento conformata dall' esperienze di Lavoisier, Vequelin, 
Berzelius e tanti altri che no stabilirono le precise pro- 
porzioni. Essa è il generale dissolvente della natura, mercè 
la sua duplice azione meccanica e chimica. Anche a lei si 
deve la vita di tutte le cose, come da lei dipendono le 
composizioni e decomposizioni che continuamente hanno 
luogo in tutti i corpi organici ed inorganici, ad essa in 
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fine devesi il con catena mento di tanti portentosi feno- 
meni ohe servono a reggere V andamento della generale 
riproduzione sulla crosta di questa terra. 

Mi limito a dare pochi cenni d' Idrologia generalo, 
non consentendo questo mìo piccolo lavoro di dilungarmi 
troppo a parlare di un elemento di tanta importanza o 
trattare una materia tanto superiore alle mie forze. Mi 
ristringo adunque a parlare soltanto dell' acqua potabile 
la quale serve all'alimentazione animale sotto forma di 
bevanda e come mezzo per confezionare i diversi alimenti. 

La più gran massa d'acqua nello stato liquido e con- 
tenuta a guisa di serbatoio nei mari i quali occupano 
nell'insieme i tre quarti, in circa, della superficie della 
terra: e tutte queste acque marine sì dissolvono di con- 
tinuo e ne producono il vapore elastico ebe si mescola 
all' aria atmosferica ed il vapore vescicolare clic forma 
le nuvole. 

In tompo procelloso, lo nubi si convertono in acqua 
fluida, sia per effetto di combustione elettrica nelle alte 
regioni atmosferiche, ossia perche il vaporo acquoso ec- 
ceda la misura della saturazione atmosferica e ricadendo 
sul suolo allo stato liquido sotto forma di pioggia per 
la massima parto ritorna al mare, in parte s' infiltra 
nel terreno, come diremo in appresso, ed una piccola 
quantità ne viene raccolta in serbatoj artificiali scavati 
nel terreno e detti Cisterne. 

Nel clima del nord, come nel!' inverno sulle altissi- 
me montagne, 1" acqua invece di cadere allo stato liqui- 
do (pioggia) cade congelata in forma di neve e rima- 
nendo sul suolo lungamente si assoda e forma delle 
masse di ghiaccio, dette diacciare, che vi restano quasi 
perpetuamente. Ma nelle regioni meno rigide, la neve 
vi dura soltanto nei pochi mesi d' inverno, finché a poco 
a poco si scioglie molto più facilmente che i ghiacci 
delle alto montagne per effetto dei raggi solari e del 
cambiamento della stagione. Da ciò ne resulta una quan- 
tità d'acqua fluida la quale penetra in gran parte nel 
sottostante terreno come l'acqua piovana, filtra attra- 
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versa al suolo ri Quando si nello sparse cavità dei monti 
(taverne) e per il proprio peso si fa strada attraverso 
le stratificazioni inclinate dei terreni, finche non esce 
fuori qua e là, dando origine ai fiumi, alle fonti eii a 
sorgenti naturali. 

Queste sorgenti si aprirono anche artificialmente pri- 
ma in Itali» e più specialmente nella provincia Mode- 
nese perforando il suolo, finché- non si giunse a qualche 
strato da trovare l" acqua che salisse ed escisse per la 
Tia artificiale, alla superficie della terra formandovi un 
getto, uni fontana ec. e da noi appresero questo metodo 
i Francesi, i quali avendolo messo in pratica nella pro- 
vincia dell' Artois, chiamarono con proprio nome queste 
fontane artificiali e le denominarono come se fossero 
tutta loro invenzione. 

Noi poi per quel vezzo malaugurato di stimar più le 
cose altrui che lo nostro, preferimmo le denominazioni 
Francesi e continuammo a chiamarle pozzi artesiani, in- 
vece di dirle come era giustizia e decoro nostro, jìozzì 
modenesi. Così negammo ai nostri il merito di questa 
utilissima invenzione e ci compiacemmo di dare agli 
stranieri una bella gloria del nostro paese. 

Si dicono acque puttane quelle acque raccolte nei pozzi 
comuni i quali diversificano dai pozzi forati alla mode- 
nese per esser molto larghi e poco profondi e scavati 
fino allo prime stratificazioni del suolo che possono som- 
ministrare l'acqua. 

Queste acque sono più o meno cariche di sostanze fisse, 
sì reputano più o meno buone a seconda del sito e 
qualità dei terreni in cui i pozzi sono fatti. 

Anche l'acqua dei pozzi, forati alla modenese, varia 
a seconda dei terreni pei quali si è infiltrata ed ha 
scorso e di qui è che nei terreni primitivi, che non pos- 
sono dare nulla di solubile, l'acqua è pura, leggiera, 
fresca ed è reputata per una delle migliori acque 
sorgive. 

L'acqua di pioggia rao;o]fa nelle cisterne non è giudi- 
cata la migliore acqua potabile, perche in primo luogo per 
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distogliere i soliti gas, trae seco quanto vi ha di vaporo 
ammoniacali; e dì polverulento nella comune atmosfera, 
e con ciù, vi si produce d'acido azzotico per le scariche 
elettriche in tempo di procella, ed in secondo luogo si 
carica d'immondezze sui tetti e nei condotti prima di 
giungere nello cisterne. 

L'acqua di neve è insalubre quanto l'acqua piovana, 
manca essa pure di sostanze saline ed è grave o indige- 
sta, perchè sebbene contenga dell'aria, ne contiene poca 
quantità ed è scarsa di ossigeno, di acido carbonico ed 
è povera di sali terrosi. 

L'acqua ottenuta dal discioglimento del ghiaccio, è 
anche meno salubre di quolla della neve perchè contiene 
meno sali ed in minore quantità l'aria atmosferica. 

Dal mare stesso si ottiene artificialmente l'acqua di- 
stillata mercè un operazione chimica, che ingrazia dei 
progressi di questa scienza può procacciarne in abbondanza 
ed essere utile durante le lunghe navigazioni, ina quest'ac- 
qua è priva di tutte le materie fisse e quasi di tutte le ma- 
terie volatili. Si trova in essa appena qualche traccia 
d'aria atmosferica ed è di gusto acre, grave allo stomaco, 
indigesta e facile a produrre la colica secca. 

Per evitare tali difetti e ridurre l'acqua distillata po- 
tabile, conviene lasciarla esposta per lungo tempo all'aria 
perchè disciolga i gas dell'atmosfera ed aggiungere se- 
condo quello che consiglia Fossangrive la miscela sa- 
lina seguente su 100 parti d'acqua. 

Cloruro di sodio grammi 4. 8 

Solfato sodico 3. 4 

Ricarbonato calcico 8. 0 

Carbonato sodico 14. 0 

Carbonato raagnesico G.O 

L'acqua dei fiumi derivando dalle sorgenti ed essendo 
queste alimentate ed ingrossate dalle pi oggi e che precipi- 
tano dagli scoscesi versanti, trasportano seco materie ete- 
rogeneo, lo quali unite al fondo limaccioso impregnato 
degli spurghi della Città, dei Villaggi c delle vario 
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officine, rendono specialmente nei tempi di pioggia que- 
ste acque affatto insalubri. 

Allorché però le acque dei fiumi, dei torrenti e dei 
canali, abbiano ripreso il loro corso naturale o più cal- 
mo, si potrà approvvigionarne le Navi ec. facendo at- 
tenzione che 1' acqua sia chiara e lìmpida, che scorra 
con una certa rapidità , die venga da luoghi scoscesi 
e percorra un lungo tratto d' alveo sabbioso : quando 
poi la necessità costringa provvederci d' un acqua che 
non abhìa tutte queste doti, sarà necessario purificarla 
filtrandola attraverso la sahbia e la polvere di' carbone 
per renderla potabile. 

A tale oggetto si ricorse fino dalla più remota an- 
tichità a filtrare Y acqua impura attraverso strati di 
sabbia per renderla potabile, ma questo metodo era di- 
spendioso e non sempre riesciva attuabile. Da che poi 
la scienza fece conoscere le proprietà decoloranti ed as- 
sorbenti del carhone, si fecero molti tentativi per mi- 
gliorare il modo di filtrare e purificare l' acqua, ma 
quantunque in parte si avvantaggiasse quest' operazione, 
pure non si pervenne a conseguire completamente il de- 
siderato intento. 

Frattanto un Medico Italiano alservizio della Russia, 
riuscì a render plastico il carbone e formarne dei filtri 
con i quali superò tutto le difficoltà, per la qual cosa il 
Governo Russo adottò questo ritrovato per l'uso del suo 
Esercito e della sua Marina. 

E recentemente il Cav : Mauro Commissario di Guerra 
è giunto dopo indifessi studj a discoprire il modo di 
render plastico il carbone e con l'ajuto poi dell'abi- 
le meccanico Bolognese Negroni, a fabbricare filtri che 
hanno la proprietà non solo di render limpida l'ac- 
qua, come tutti gli altri filtri, ma eziandio quella più 
difficile di togliere una parte dei sali calcarei disciolti 
nelle acque selenitose, come resulta dagli esperimenti 
fatti e pubblicati dal distinto chimico e farmacista mi- 
litare Sig .- Facen. 

L'acqua dei laghi è in feriorc a quella dei fiumi per- 
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che resta quasi stagnante, uccoglio in se molle sostanzi; 
animali e vegetali. tUo fjtil.niìnre si de coni pongono ed 
hanno un cattivo udore e cattivo sapore. 

lo tìne quello delle paludi sono le peggiori acque di 
tutte, porche sono veramente stagnanti, sciolgono e riten- 
gono in se maggior copi* di decomposizioni organiche, 
le quali imputridiscono le acque e non solo le rendono 
insalubri per uso d'alimento, ina con la loro evapora- 
ziong spontanea divengono il fornito dui miasmi palustri 
che generano le febbri intermittenti ec. 

CARATTERI DELL' ACQUA POTABILE. 

L'acqua di fiume a lungo e rapido corso in alveo 
sabbionoso, gode reputazione di essere 1' acqua potabile 
più pura, non che quella di sorgente ed in special modo 
quella dei pozzi forati alla modenese , nondimeno si di- 
cono ottime acque potabili tutte quelle che hanno i se- 
guenti caratteri fisico -chi mìci. 

L'acqua devo essor lìmpida, leggera, chiara, incolo- 
ra, fresca nell'estate ed alquanto tiepida nell'inverno, 
deve essere areata, fatta bollire non deve lasciare de- 
posito in fondo al recipiente, far cuocere bone i legumi 
senza indurirli, e disciogliere con facilità il sapone senza 
produrre grumi, non intorbidarsi molto versandovi una 
soluzione di nitrato di barite o di nitrato d'argento, ov- 
vero d'ossalato d'ammoniaca . 

Dall'analisi chimica, l'acqua potabilo apparisco com- 
posta di materie fìsse, ossiano solide, e di materie vola- 
tili, ossia no gassose. 

Le prime restano nel fondo del vaso dopo la com- 
pleta evaporazione dell'acqua lino alla siccità, le seconde 
poi sfuggono all'evaporazione stessa durante l'ebullizio- 
ne. Appartengono alle materie fisse i carbonati terrosi, 
soprattutto quello di calce, ed un poco quello dì magnesia, 
i quali sono tenuti in dissoluzione da un eccesso d'acido car- 
bonico. Questi stessi carbonati sono quelli che princi- 
palmente si oppongono alla completa dissoluzione del sa- 
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pone comune ed impediscono la buona cottura dei le- 
gumi, perchè no induriscono non solo l'esterne pellicole, 
ma anche una parto della loro sostanza, addensandosi 
ad esse nell'atto che si separano dall'acqua in ebolli- 
zione. È composta ancora dei cloruri di sodio, di ma- 
gnesia, con piccola quantità di solfati a base di soda, 
di calce e di magnesia e con traccie più o mono sensi- 
bili di fosfati terrosi, di acido silicico, d'albumina di 
ferro o di materia organica a diversi gradi d' aera- 
zione. 

Le materie volatili o gazzose dell'acqua, sono l'os- 
sigone, l'azzoto c l'acido carbonico, tratte dal disciogli- 
mento dell'aria atmosferica ed inoltre l'acido carbonico 
che l'acqua trae seco dai terreni che incontra nel suo 
cor30. Le materie lisse sono indispensabili nell'acqua po- 
tabile e Lapport lo determina da 10 a 30 centigrammi 
per ogni litro, dei quali i carbonaii devono esservi per 
circa la metà ; non sono però soverchie se giungono anche a 
50 centigrammi per litro, ma so oltrepassano questa 
misura incominciano ad essere gravi, crude, ed insolu- 
bili e lo acque diconsi allora selenitose. 

MODO DI RICONOSCERE L'ACQUA 
POTABILE. 

Riconosciuta l'acqua potabile dai caratteri fisici in- 
dicati, interessa verificare in che proporzione contenga 
le materie fisse e la volatili per essere sicuri dell'as- 
soluta bontà dell'acqua. 

Si riconosce la proporzione delle sostanze lisse del- 
l'acqua, col mezzo della sua evaporazione fino alla sic- 
cità e se queste sostanze restato al fondo del recipiente 
non oltrepassano i 1)0 centigrammi per litro, si diranno 
proporzionate al volumo dell'acqua. Per riconoscere poi 
la quantità del bicarbonato di calce contenuto nell'ac- 
qua, si procede col processo dì Dupasquier, il quale con- 
siste nel versare qualche goccia di tintura akoolica di 
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legno d'India nell'acqua, perchè se in osse é abbondanza 
di carbonato di calce, il color giallo (iella tintura si 
cangia tosto in violetto. 

Se vi sono proporzionati i carbonati alcalini sia di 
potassa o di soda ec. si versa una soluzione neutra 
di solfato di rame, la quale forma un precipitato di 
carbonato di ramo in abbondanza. So eccede anche il 
solfato di calce, si riconosce con l'ossalato d'ammoniaca 
e col cloruro di bario, i quali lo fanno tosto precipitare 
al fondo. 

Ialine si discuopre che la sostanza organica è in 
anormale proporzione mercé il cloruro d'oro, col pro- 
cesso indicato dal Dupasqnier, il quale consiste nel met- 
tere 2Ii grammi d'acqua in una capsula rotonda a guisa 
di palla e di versarvi qualche goccia di una soluzione 
di cloruro d'oro in maniera da comunicare all'acqua una 
tinta giallastra e quindi farla bollire col mezzo di un 
lume a spirito. Se l'acqua contiene molta materia or- 
ganica, imbrunisce subilo, quindi prende una tinta vio- 
letta bluastra che si manifesta semprepiù, quanto più 
dura l'ebollizione e questa colorazione sarà un dato 
suflicente a dare la certezza che l'acqua contiene tanta 
materia organica di sorpassare la proporzione ordinaria. 

Facendo bollire una data quantità d'acqua potabile 
e ricevendone il gas in una campana graduata, si di- 
scuopre la proporziona dell' aria atmosferica ivi con- 
tenuta. 

La proporzione dell'acido carbonico libero, contenuto 
nell'aria, si deduce dalla diminuzione che prova il volu- 
me gazzoso ottenuto quando si agita con una soluzione 
di potassa caustica. 

Un mezzo facile e molto usuale per riconoscere so 
l'acqua è aereata, consiste nel versare una piccola quan- 
tità di una soluzione dì protossido di ferro, o un cri- 
stallo di solfato di ferro, imperocché questo sale al con- 
tatto dell'aria passa al massimo d'ossidazione e produce 
nel seno del liquido una colorazione di terra gialla. 
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Con questi mezzi si possono riconoscere le buone ac- 
que potabili <la quelle insalubri all'economia animale. 

MODO PER CONSERVARE L'ACQUA 
POTABILE. 

L'acqua potabile conservata per lungo tempo senza 
le debito cautele, va soggetta ad alterazione e perfino 
a putrefai ione. 

Anticamente si credeva di ritardare la scomposizione 
dell'acqua inzolfando le botti, basandosi sull'opinione die 
ponendo a contatto dell' acqua un gas disinfettante e 
specialmente l'acido solforoso, questo assorbisse parte 
dell'ossigeno litiero dell'acqua stessa, il quale converten- 
dosi in acido solforico impedisse la fermentazione. Il 
modo d'inzolfare lo botti era il seguente : s'incominciava 
a bruciare un pezzo di zolfo dentro la botto e poscia 
vi s'introduceva una certa quantità d'acqua la quale ve- 
niva chiusa esattamente per sbatterla rullando la botte 
un certo tempo. Si ripeteva per 3 o 4 volte la com- 
bustione dello zolfo e l'introduzione proporzionata del- 
l' acqua non che il rullio del recipiente fintantoché 
con quest e operazioni non si giungesse a farlo pieno ; 
allora si versavano 3 goccie d'acido solforico per ogni 
pinta d'acqua con l'intendimento d'impedire lo sviluppo 
di quegli animali microscopici, capaci anch'essi di pro- 
durre la corruzione dell' acqua ed infine , fatto lutto 
questo si chiudeva ermeticamente la botte e caricavasi 
a bordo. 

Berthollet propose di mettere dentro le botti una 
certa quantità di carbone vegetale per decomporre la 
materia organica del legno ed impedire la dissoluzione 
dei principii estrattivi. Anche il Signor Perrinet Farma- 
cista in Capo dell'ospedale degl'invalidi, propose un ot- 
timo mezzo per ben conservare l'acqua a bordo, il quale 
consisto Dell'aggiungere all'acqua della botte una parto 
di perossido di manganese su 1C6 d'acqua avendo cura 
di agitarla ogni Vi giorni. Questo processo fu sottopo- 
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sto a molti esperimenti e fu riputato di ottima riuscita 
fintantoché gl'Inglesi non c'insegnarono con modo più 
semplice e più igenico dei precedenti, a conservar l'ac- 
qua nello casse di ferro. 

Tutte lo R. Navi hanno delle casse di ferro che ser- 
vono nel tempo stesso e di zavorra e di ottimo ed ige- 
nico recipiente capace per so stessso a ben conservare 
l'acqua potabile ; la loro forma per lo più è parallele- 
pipeda, ma se ne fanno anche in modo da potersi adat- 
tare a seconda della cala della nave ed anche per que- 
sto lato, sono migliori delle botti di legno. Tuttavia 
si è osservato nel seguito che, non guardando alla spesa 
maggiore richiesta per lo casse di ferro, queste si os- 
sidano facilmente, che 1" acqua si appropia una parte 
di quest'ossido, che è difficile di nettare completamente 
questi recipienti, che in tempo burrascoso l'inevitabile 
rullio del bastimento fa prendere all' acqua un color 
giallo rossastro. Ma sebbene sia vero cho l'ossidazione 
del ferro si faccia sollecitamente e che l'acqua se ne 
approprj una parte, pure è appunto questa stessa con- 
dizione quella che spoglia l'acqua di una parte di ossi- 
gene atmosferico e rende più difficile la decomposizione 
putrida della materia organica ivi contenuta. Inoltre 
l'acqua appropiandosi dell'ossido di ferro, acquista la 
virtù di agire anche corno ricostituente, qualità favore- 
volissima a combattere l'anemia ed idroeuìia che facil- 
mente si sviluppa nelle lunghe navigazioni per mancanza 
di alimenti freschi e specialmente delle carni e degli 
erbaggi. 

Questo metodo di conservar l'acqua nelle casse di 
ferro, è accettato unanimemente da tutte le Nazioni, 
come il più igienico ed il migliore di quanti altri fin 
qui so ne conoscano. 

VINO. 

Di tutte lo bevande fermentate usuali, il vino è la 
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più importante ed igenica nell'uso giornaliero per favo- 
rire la digestione e la nutrizione. 

Il vino non è che il succo dell'uva sottoposto alla 
fermentazione alcoolica. Usato moderatamente, ha una 
duplice propietà cioè stomatica e stimolante diffusi- 
va, perchè il vino col suo alcool concorre secondo al- 
cuni a sviluppare i fenomeni di combustione, producondo 
il calore animale del gas acido carbonico e dell'acqua. 

Il vino si distingue, rispetto al suo colore, in bianco 
o rosso, e quanto al suo sapore a seconda dei prtncipj che 
lo costituiscono. Cosi diconsi spiritosi o secchi quei vini 
noi quali vi predomina l'alcool, si dicono aromatici quelli 
nei quali abbonda l'aroma, si chiamano amari quelli nai 
quali prevale il principio amaro astringente, si dicono 
dolci quando vi predomina lo zucchero {glucosi) si nomi- 
nano gazzosi o spumanti quelli che contengono acido 
carbonico in gran copia disciolto e lilialmente si chia- 
mano fatui e insipidi quelli che difettano di varj prin- 
tipj e p'-ù specialmente deH'aicool e dell'aroma. 

I vini spiritosi o secchi, gli aromatici, gli amari, 
sono molto igen.ci di facile digestione e molto adatti 
per l'usu giornaliero, mentre i vini dolci gli spumeg- 
gianti, sebbene fieno molto gustosi, sono pero alquanto 
indigesti, e quelli fatui sono poco grati al palato e poco 
digeribili. 

La vite é indigena dell'Asia e dell'Europa perchè si 
coltiva in tutto le regioni temporale. 

In Italia vi sono delle ottime qualità di vino che 
non hanno nulla da invidiare ai vini di Francia, di Spa- 
gna e di Grecia, specialmente se si parli dei vini delle 
Isole di Sardegna, della Sicilia, dell'Elba, di quelli 
delle provincie del Piemonte, della Toscana o del Na- 
poletano. 

Nella composizione dell'uva concorrono i seguenti 
princìpi : acqua, tessuto organico celluioso, acido peptico, 
tannino, albumina, materie azzotate solubili nell'acqua 
e nell'alcool, olj essenziali, materie coloranti rosso, gial- 
le, materie grasse, fosfati di calce, tartrati di soda, di 
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potassa o di calce, cloruro di potassio e di sodio, allu- 
mina, ossido di ferro e silice. 

Quando il mosto dell'uva si trasforma in vino mercè 
la conveniente forme n (aziono, si sviluppano i seguenti 
principj. Alcool, gaa acido carbonico, acido acetico con 
alcuni eteri o aromi eoe si trovano uniti e commisti 
all'acqua, alla glicosa, al bitartrato di potassa ed altri 
sali, al tannino e alle materie coloranti modificate dalla 
presenza dell'acido acetico. 

I difetti del vino possono essere naturali e possono 
essere artificiali. Appartengono ai naturali: 

1. ° La successiva fermentazione. 

2. " Il passaggio dell'acidità che volgarmente si dice aceto 

3. " Il grasso viscoso. 

4. " 11 gusto amaro. 

5. " Il sapore di botte secco. 

É indubitabile, che le Commissioni non possono far 
provvista del vino che abbia questi difetti, benché siano 
affatto spontanei e naturali, pure accade talora che dopo 
aver acquistato il vino di buona qualità, si vede alte- 
rare spontaneamente nel corso di lunghe navigazioni. 

In questo caso, oltreché non è sempre facile il farne 
nuove provviste, e necessario eziandio per giusta econo- 
mia di spese e per il bene degli equipaggi sapere il 
modo di correggerò questi difetti, senza portar nocu- 
mento alcuno alla salute. 

E in primo luogo, la successiva e tumultuosa fer- 
mentazione del vino la quale si produce dopo che esso 
ù stato messo e serrato ermeticamente nei fusti, avviene 
ordinariamente per uno sviluppo eccessivo di gas acido 
carbonico e può anche giungere a tal grado da romper 
le doghe dei fusti medesimi. Appena dunque se ne ab- 
bia sentore si dovranno subito cambiare i vasi, mettere il 
vino in un luogo più fresco ed aggiungervi un poco di 
calce, che neutralizzi immediatamente la fermentazione. 

Mi dice in secondo luogo che il vino è passato all'a- 
cido, quando una fermentazione troppo prolungata al 
contatto dell' aria atmosferica produce un eccesso di 
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acido acetico. E questo difetto si può riparare saturando 
l'eccesso dell'acido, con una quantità proporzionata di 
tartrato neutro di potassa, in ragione dì mezzo grammo 
ad un grammo per litro ed anche più, a seconda delio 
sviluppo più o meno grande dell'aceto. Il tartrato neu- 
tro di potassa si converte in gran parte in bitarlrato di 
potassa, il quale si deposita al fondo in forma di sottili 
cristalli. 

In terzo luogo quando il vino acquista una consi- 
stenza viscosa, non è affatto più buono a servire di be- 
vanda, ove non so ne corregga a tempo il difetto e non 
si ritorni più che sia possibile, al suo stato naturale e 
primitivo. E siccome questa fermentazione viscosa di- 
pendo dalla deficenza del tannino e dell' eccesso dello 
materie azzotate, perà non ci vuol molto a capire che 
sì corregge questo difetto del vino con l'aggiungere del 
tannino puro, o quale si trova naturalmente nelle sorbe 
o negli acini di uva pestati, perchè quest'acido combinan- 
dosi con la sostanza viscosa, fa che si deponga al fondo. 

In quarto luogo il vino molto vecchio acquista talora 
il sapore amaro a causa della fermentazione troppo com- 
pleta, ma si può facilmente migliorare 0 togliergli quasi 
del tutto questo difetto, mescolandolo per metà con altro 
più giovane e di qualità non inferiore. Finalmente il 
vino contenuto in vasi (botti, barili ec.J restati lungamente 
vuoti e in condizioni da formarvisi della muffa, acquista 
un cattivo sapore, che suol chiamarsi socco di botte o 
di muffa. 

Ordinariamente è difficile ed anche impossibile to- 
gliere affatto questo disgustoso sapore al vino, tuttavia 
il miglior modo di levarglielo è di cambiarlo subito di 
fusto, ed agitarlo lungamente con un litro d'olio d' oliva 
fresco ; imperocché quest'olio unendosi al principio di- 
sgustoso di nuova formazione sale a galla, ed in tal 
modo il sapore ne viene corretto o mitigato. 

Non si possono scuoprire questi difetti sponta- 
nei del vino, se non assaporandolo, ma perche il no- 
stro organo del gusto possa sicuramente servirci di re- 



gola, fà d'uopo sciacquarsi prima la bocca con acqua 
fredda, poi prenderò il vino a piccoli sorsi, spingendolo 
con la lingua sulle diverse parti della muccosa buccale, 
per sentirne con sicurezza il vero sapore e finalmente 
inghiottirlo lentamente per poter giudicare la forza ed 
il grado di spirito che contiene. Tutte queste precau- 
zioni sono cosi necessarie per esser certi della bontà e 
natura del vino, che dovendosene assaggiare varj cam- 
pioni, conviene volta per volta sciacquarsi la bocca e 
dare all'organo del gusto la sua naturale disposizione. 

Passando ora alla seconda categoria delle alterazioni 
del vino, cioè alle falsificazioni, dirò che queste consi- 
stono nell'aggiunta dell'acqua, o dell'alcool, nella colo- 
razione arteficiale e nel dargli quel grato saporo per 
cui di ce si vino abboccato. 

Queste frodi sono pre giudice voli in duo modi alla 
salute: primo perchè non offrono alla nutrizione la somma 
degli elementi riparatorj di cui si ha bisogno; secondo 
perchè togliendo al vino le qualità salutarj lo rendono 

Per giudicare la quantità dell'alcool stabilita nel ca- 
pitolato, si ricorrerà alla distillazione col sistema Durval 
come dal capitolato stesso viene proposto. Imperocché 
se sì troverà che l'alcool è al di sotto di 15 gradi, sarà 
indubitato che al vino vi è stato aggiunto dall'acqua, 
se poi l'alcool è al di sopra del 17* o 18.' grado, si do- 
vrà ritenere che vi è stato aggiunto dell'alcool. 

In tal caso l'alcool aggiunto non si unisce mai per- 
fettamente col vino, dimodoché nella distillazione l'al- 
cool si estrae più presto e con meno gradi di calore che 
l'alcool naturale del vino. Si è cercato anche d'imitare 
i vini naturali facendo prendere ad essi un buon coloro 
per mezzo del sugo di sambuco, di more, di barbabie- 
tola, della deco/.iona di campeggio, di feniambucco, del 
papavero salvatico, del girasole e dell'allume. Le quali 
falsificazioni convenendo assai di scuoprire, bisogna pri- 
mieramente rendere astringente il vino con un poc o di 
tannino, poi mettervi una dose di gelatina o colla li- 
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quida di pesce, e se la materia colorante è naturalo, il 
vino verrà prontamente scolorato in gran parte, ma se 
la colorazione invece è artificiale non proverà cangia- 
mento alcuno. Recentemente si è immaginato un pro- 
cesso molto più facile. Si prendono 30 grammi di vino 
sospetto e 30 grammi di biossido di manganese grosso- 
lanamente polverizzato, si mescolano, si agitano per 
un quarto dora e si filtrano, e se il liquido é chiaro, 
sarà naturale, se presenta una tìnta più o meno inten- 
sa, sarà segno elio il vino fu artificialmente colorato. 

Si dice vino abboccato quando ha un sapore molto 
gradevole e particolare. 

Questo sapore viene artificialmente procurato col 
mezzo del Litargirio ed i suoi preparati, ina per fortu- 
na, la chimica ci porge facilmente il mezzo di disco- 
prire questa frodo perniciosa. 

Si prenda un bicchiere di vino sospetto, vi si vor- 
sino S o 10 goccie di acido solforico e si vedrà quasi 
subito formare un precipitato di piombo allo stato dì 
solfato. 

Ter dare talvolta al vino una grata acidità, sì suole 
eziandio alterarlo con l'allume; ma anche quest'altera- 
zione si scuoprìrà col mezzo dell'ammoniaca o della po- 
tassa, perchè poche goccie di questi reagenti risolvendo 
l'allume in un precipitato, rendono subito scolorito il 
vino e ne scuoprono presto la falsificazione. 

MODO DI CONSERVARE IL VINO. 

La conservazione del buon vino dipende essenzial- 
mente : t. # dalla natura dei vasi nei quali sì mette, 2. 1 
dal luogo dove si tiene, 3.° da eerte diligenze che si 
devono usare durante la navigazione. 

Il vino levato dal tino viene comunemente messo in 
due diversi vasi, gli uni completamente inalterabili al- 
l'azione dei tre maggiori dissolventi chimici, cioè acqua, 
acidi od alcool che il vino contiene ; gli altri al centra- 
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rio cedono a questi principi, e concorrono ad alterarne 
le proprietà die lo fanno divenire disgustoso o non più 
buono agli usi ordinar} della vita. 

I vasi inalterabili sono tutti quelli che impediscono 
l'evaporazione del vino e conseguentemente l' ingresso 
dell'aria, atmosferica, e che resistono all'azione degl'in- 
dica ti dissolventi chimici. Tali sono ì vasi di vetro o di 
terra e di ferro smaltati, come le damigiane i botti- 
glioni, le bottiglie ec., ma poiché questi vasi costano as- 
sai e sono fragili, perciò non vengono comunemente ado- 
perati se non per il vino di molto prezzo. 

I vasi alterabili elio comunemente si usano, sono le 
botti, i barili fatti di doghe di legno di castagno, di 
quercia nostrale o del nord. Or questo legno, trovan- 
dosi a contatto col vino, code dopo qualche tempo a 
questo, per le ragioni sopradette, della materia estratti- 
va, della resina e dei salì, i quali principiano ad alte- 
rarlo nel sapore. Frattanto la porosità del legno con- 
tribuisce alla maggiore alterazione del vino perchè per- 
mette che se ne evapori una parte e che per gli stessi 
pori s'introduca l'acidificante aria atmosferica di rim- 
piazzo al vuoto operatosi spontaneamente. 

Le botti sono comunemente preferite a tutti gli al- 
tri vasi per economia, perché conservano il vino inal- 
terato per qualche tempo, e perchè so ne può ritardare 
ulteriormente l'alterazione travasando il vino di quando 
in quando, da una botte all'altra. 

SÌ conserverebbe anche più a lungo il vino nelle botti, 
se si avesse il costume d'incatramarle esternamente per 
impedire non solo l'evaporazione del vino, ma eziandio 
s'impedirebbe il colamento più o meno lento che si fa 
dalla botto stessa o conseguentemente l'introduzione del- 
l'aria. Invece si è creduto di conservar meglio il vi- 
no nelle botti bruciandovi dentro dello zolfo prima di 
empirle, e il Bouchardat propone di mettere 1 !i grammi di 
solfato di calce per ogni litro di vino. Altri poi hanno cre- 
duto di conservare il vino facendolo bollire al fuoco avanti 
di metterlo nella botte, ma questo processo ha l'ìnconve- 
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niente di disperdere una parte di alcool, mentre sa o- 
gnuno che quantopiù il vino è ricco di spirito, tanti» 
meglio si conserva e sopporta meglio la navigazione. On- 
d'è che su di questo princìpio altri hanno proposto di 
aggiungere semplicemente una piccola proporzione d' al- 
cool per litro di vino, ma io credo che sì possa riesci- 
re all'intento più che con ogni altro, con questi due pro- 
cessi riuniti cioè: 

\.° SÌ faccia bollire il vino per circa un ora, poi vi 
si aggiunga l'alcool non solo in proporzione ila riparare 
lo spirito disperso nella lenta ebollizione, ma eziandio in 
quantità maggiore almeno di due o tre grammi per litro, 
di quello che il vino normalmente conteneva , s'inca- 
trami la botto e la conservazione del vino sarà as- 
sicurata. 

2." Si dovrà inoltro aver cura di mettere il vino a 
bordo in luogo asciutto e sufficientemente ventilato e la 
cui temperatura non sia maggioro da 10 a 20 gradi 
Reumeur, che sia sgombro di sostanze organiche e 
lontano dall'esalazioni fetide della sentina e delle latrine. 

3° E finalmente durante il consumo del vino in naviga- 
zione, si cerchi di riempire la botte dello stesso vino ogni 
i!i o 20 giorni per impedire gli effetti del prolungato e 
noeevole contatto dell'aria atmosferica. A tale oggetto 
viene proposto anche di riempire la botte con buon 
olio di oliva, e più specialmente si adatta questo mezzo 
nei vini di lusso i quali sogliono esser contenuti nei piccoli 
vasi come sarebbero, barili, mezzi barili, o nelle dami- 
giane e bottiglie dì vetro. 

BIRRA. 

La birra è una bevanda leggermente alcoolica ed 
aromatica, ha un sapore che partecipa di queste due 
qualità, ed è assai amara non cho agretta o piccante, 
ciò che è prodotto dallo sviluppo dell'acido carbonico. 

Questa bevanda è propria degli abitanti nei climi 
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settentrionali ove non alligna la vite, ondo in lugli il torri. 
ìil Germania, in Russia, o negli stati Uniti di America 
viene quasi affatto sostituita al vino. Tuttavia non vi o 
quasi luogo, dove più o meno non se ne faccia grande uso 
ed anche nei paesi che hanno la fortuna di avere il vino 
a buon prezzo. 

La birra di buona qualità si riconosce ai seguenti 
caratteri; t.° deve essere trasparente, di sapore agretto, 
alcoolico e leggermente amaro, 2.°, travasandola deve 
faro un abbondante effervescenza o contenere abbondan- 
temente l'acido carbonico , 3." deve essere un poco mu- 
cillagginosa ma non troppo colorita né troppo acida ; 4." 
deve tingere in rosso la carta preparata col tornasole , 
3 ° sottoposta all'azione del-'ossulato d'ammoniaca, del' 
l'acetato di piombo, o del ni tratto di barilo non dare 
che pochi precipitati ; 6* non venir subito intorbidala 
dal cloruro di p'.atiuo. perche essa non contiene che pic- 
cola quantità di sile a base di potassa. 

Non slam a descrivere il metodo dell'ordinaria fab- 
bricazione della birra, ma indicherà soltanto quali sono 
le principali materie che servony a predarla , le quali 
sono: l'acqua, il luppolo, l'orzo, il lievito, n la colla di 
pesce {iuioeotla.) Queste materie mischiate o fermentate 
insieme si trasformine i.n Birra. ch« sottoposti all'analisi 
chimica, si rilevano i fojtuentt principj ; acqua, alcool, 
destrìoa, glucoM, materie a untati*, traccio di sostanze 
grasse, olio essenziale, orco, esserne aromatiche, un prin- 
cipio amaro, sostanze gommose, coloranti r-l altri prin- 
cipj immediati del luppolo, una quantità variabile di gas, 
acido carbonico, acido acetico fosfati di potassa, ma- 
gnesia e di calce, cloruri di sodio, di potassa e della silice. 

Varia è la forza e la qualità della birra, a seconda 
dolio proporcioni o bontà dell'orco e del luppolo impie- 
gati per la sua fabbricazione. Cosi reputansi le migliori 
qualità, la birra Forter ed il Pale-ale, perchè nella 
prima s'impiega l'orzo scolto ben germogliato e torrefatto 
ed una maggior doso di luppolo, nella seconda o Falca- 
le, s' impiega pure l'orzo scelto ben germogliato, ma 
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devo essere seccato a bassa temperatura ed il luppolo 
starvi nelle proporzioni ordinarie. Vi è inline la piccola 
birra, nella fabbricazione della quale, s'impiegano le me- 
desime sostanze e nelle proporzioni ordinarie, ina senza 
farne però quell'accurata scelta e manipolatone cho si 
fa nelle prime qualità. 

Qualunque sia peraltro la qualità della birra, af- 
finchè questa sia buona bisogna, secondo il Payen, che 
in ogni litro vi entrino le sostanze qui sotto notato e nelle 



proporzioni seguenti : 

Acqua 947 00 

Alcool 4 50 

Destrina glucosa e sostanze congeneri . . 41 40 

Sostanze azzotate 5 26 

Sali minerali I 84 

Principio amaro, essenza aromatica, quantità 

indeterminate 0 00 



1000 00 



Dalla esposta analisi risulta adunque che la buona 
birra contiene 48 grammi per litro dì sostanze solidi 
costituite dalla destrina glucosa, da materie azzotate 
e da sali minerali ; dimodoché la birra cosi composta, è 
dotata di rimarchevoli proprietà nutritive per le quali il 
Sig. Payen attribuisce ai 48 grammi per litro di ma- 
terie solide, un potere nutritivo equivalente a quello 
di un peso eguale di pane. Mentre poi nella parte 
fluida e per l'acqua e per l'alcool die contiene, la birra 
ha un azione analoga a quella delle altre bevande leg- 
germente alcooliche, dimodoché può dirsi senza tema di 
errare che la birra è, dopo il vino, la bevanda più 
sana e più gradita che si possa adoprare. 

Nei calori estivi qualche volta la birra si altera spon- 
taneamente divenendo torbida, acida ed anche putrida, 
per cui cessa di essere potabile o chi ne usasse in que- 
sta condizione, non potrebbe non risentirne facilmente 
gravi danni di salute, sia che la birra s'intorbidi e di- 
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venga acida per un incompleta o mancata chiarificai ione, 
ossia che ciò avvenga per un nuovo movimento di fer- 
mentazione che faccia risalire una parte del deposito di 
tutta la massa del liquido. 

Un' altra alterazione accidentale della birra più 
perniciosa delle precedenti, si è quella che deriva dai 
sali metallici di rame, di zinco, o di piombo, presi du- 
rante la fabbricazione dai vasi metallici impiegati a farla, 
nonostante che l'igiene pubblica li proibisca rigorosamente 
per schivare i fenomini d'intossicazione. 

La birra resasi spontaneamente acida si coregge dai 
frabbricantì con la creta e con la potassa, ma tal mo- 
dificazione si scuopre mercè l'ossalato d'ammoniaca o 
l'idroclorato di platino. 

Si dice che la birra È insipida o senza f orza quando 
nella sua fabbricazione riesce mancante di quel grato sa- 
pore addetto, dovuto in gran parte all'acido carbonico, 
che tutte le birre contengono più o meno abbondante- 
mente; e questo difetto nasce dall'esserne scomparso il 
lievito solubile e tutto lo zucchero, che ne mantiene una 
lenta e continovi fermentazione. 

I fabbricanti tentano di rimediare a questo difetto 
della birra, con l'aggiungervi alcuni grammi di zucchero 
il quale sebbene ristabilisca la fermentazione nella birra, 
questa diviene però torbidiccia, vischiosa, e produce una 
schiuma che non si dissipa cosi prontamente come quella 
della buona birra. 

La birra si falsifica inoltre aggiungendovi l'alcool o 
l' acqua coli' allume o coli' acido tartarico, solforico ec. 
ec. ma queste frodi si scuoprono con gli stessi reagenti 
che di sopra si sono indicati per discuoprire le altera- 
zioni artificiali dei vini, perchè questi reagenti operano 
del pari sul vino che sulla birra e danno perciò analo- 
ghi resultati , quindi non è mestieri ripetere quel che 
si è detto, e basta riandare a ciò che abbiamo detto 
parlando del vino. 

In line si falsifica la birra sostituendo al luppolo 
altre sostanze amare meno costose, alcune delle quali sono 
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deleterie corno la stricnina e l'acido [lievito, altre poi sono 
innocenti come l'assensio, la genziana, il camedrio, la ri- 
quilizia, le bacche di sambuco, ed in ultimo alcune altro 
come i coriandoli, i garofani, la cannella, il pepe di 
Spagna ec. lo nuali sono capaci di render la bevanda più 
a meno stimolante ed aromatica. 

Le frodi con sostanze velenose son più rare di quello 
che non sì creda generalmente, perchè per esempio : 
per rendere abbastanza amara la birra con la stricnina 
si richiedono circa li centigrammi di questa per litro, 
dimodoché per falsificarla bene ve ne occorre una dose 
capace a produrre la morto in chi la beve, altrimenti 
in minor quantità la falsificarono non riesce. Ed ù que- 
sto un provvido impedimento posto dalla natura stessa 
all'alterazione della birra , perchè altrimenti sarebbe 
molto difficile scuoprire per via dei reagenti chimici 
quelle falsificazioni, che si facessero con le sostanze vu- 
getali per dare alla birra una forza inebriante. 

RUM ED ACQUAVITE. 

IL buon rum e l'acquavite sono una mescolanza d'al- 
cool coll'aequa. Si noverano fra gli alimenti respiratori, 
perchè secondo alcuni si trasformano rapidamente in ac- 
qua ed iu acido carbonico producendo il calore. 

L'uso smodato di queste bevande produce degl'incon- 
venienti gravi, ondo per impedirne i dolorosi effetti o 
per ottenerne invece un' azione benefica , ne viene asse- 
gnata una discreta quantità cioè quattro centigrammi 
di litro per razione. 

1 diversi liquori zuccherati che hanno subito una 
fermentazione alcoolica, dopo essere stati distillati, for- 
mano il rum e l'acquavite. Questi alcoolici hanno un 
carattere distinto e sono più o meno piacevoli al gusto, 
se l'alcool proviene dal sugo dell'uva, della canna di 
zucchero, delle ciliege, o del mclazzo fermentato e di- 
stillato, ma al contrario sono meno piacevoli quando si 
estragone dal grano, dall'orzo, dalla segale, dalle bar- 
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babietole e dalle patate. La prima qualità di questi al- 
coolici ai chiama alcool di buon gusto, e la seconda, alcool 
dì cattivo gusto. L'una e l'altra sì distinguono sicura- 
mente dai gradi di forza che hanno, perché il rum di 
prima qualità cioè di buon gusto deve avere 26 gradi 
di forza e 20 gradi l'acquavite. Per riconoscere la qua- 
lità prima, b) versa una piccola quantità dì rum o di 
acquavite in mano o stro pi piandola fortemente fra le duo 
mani se ne fa evaporare il liquido, affiuchè dia luogo 
allo sviluppo dell' odore caratteristico del vegetabile dal 
<juale fu estratto l'alcool. 

SÌ verifica acho assai facilmente la forza alcoolica 
del rum e dell'acquavite mercè l'alcoomtro di Gay Lus- 
sai;, il quale strumento graduato alla temperatura di 13 
gradi centigradi, presenta una scala di cento gradi di 
cui ciascun grado corrisponde ad un centesimo d'alcool, 
il grado zero, corrisponde all'acqua pura, il centesimo 
grado, all'alcool rettificato al massimo. S'immergerà 
dunque l'alcoometro in un vaso pieno di rum o acqua- 
vite e dal grado che ne resulta alla linea d'affiora- 
mento si apprezzerà la sua vera Tona. 

Anche il rum e l'acquavite vanno soggetti a falsifi- 
cazioni e spesso per dar forza e sapore grato all'acqua- 
vite, viene impiegato il pepe, lo stramonio, l'acqua dì 
lauro ceraso, l'allume o l'acido solforico. Questi priucipj 
piccanti, acidi e caustici, mescolati all'acquavito in pic- 
cola doso, non sembra che arrochino gravi disturbi a 
chi ne usa. nondimeno bevendone per lungo tempo pos- 
sono produrre dei disordini non lievi nell'organismo. 

Conviene adunque scuoprir queste frodi e varj per- 
ciò sono i mezii, dei quali il più semplice è quello di 
fare evaporare l'acquavite ec. sospetta, ad un mito ca- 
lore perchè tutto l'alcool a questo modo si evaporici e 
si vegga dagli avanzi se il liquore fu o nò adulterato. 
Infatti se esso è puro, dopo l'evaporazione dell'alcool 
non si troverà altro che un residuo acquoso che ha ap- 
pena il sapore dell'acquavite ec, mentro so è adultera- 
lo, il residuo avrà un sapore più forte e più acre. 
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Si discuopre la presenza dell'acqua di lauro ceraso 
versando in un bicchiere di acquavite ec. alcune goccio 
di persolfato di ferro, le quali in questo caso producono 
un precipitato bleu ; se poi la frode fosse fatta con l'a- 
cido solforico, si scuoprirà facilmente- a questo modo : 
fatto evaporare al solito l'alcool a moderato calore, il 
residuo in primo luogo presenterà una forte acidità, in 
secondo luogo poi, versando nello stesso residuo una so- 
luzione di cloruro di bario o di acetato di piombo, si 
argomenterà con più ragione la frode da un precipitato 
denso ed abbondante, il quale non si otterrebbe se fosse 
inalterato il liquore. 

Molte sono ancora le altre adulterali oni che vengono 
fatte in commercio, di questi due usuali liquori e che 
la chimica con processi svariati più o meno facili, sà in- 
dubitatamente scuoprire, ma la ristrettezza di questo 
lavoro non mi permette di descriverli e lascio ai periti 
chimici quelle analisi più sottili e più elaborate che nei 
casi ordinari non sono necessarie e troppo malo riesci- 
rebbero a chi non è bene addentro nell'arte della chi- 
mica csperimontale. 

CAFFÈ. 



11 caffé in uso, non è altro che il seme della Cqffbea 
arabica, della famiglia delle rubiacee, arbusto nativo 
nell'Arabia felice, e coltivato non solo in Asia, ma ezian- 
dio nell'America dalla quale viene la maggior parte del 
caffé, che quotidianamente si usa, sebbene sia molto infe- 
riore a quello di Mocha. 

Biguardo alla prima scoperta del caffè e al primo 
uso che gli uomini ne abbiano fatto, molte sono le 
questioni che furono in ogni tempo agitate, nondimeno 
dopo le indagini più laboriose che ne sono state fatte, 
le più antiche che abbiamo rimontano allo storico Arabo 
Ahmed Effendi che attribuisco la scoperta del caffè a 
un Dervis nell'anno 606 dell'Egira, cioè nel 1300 del- 
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l'Era, cristiana. Venne importato la prima volta in Ita- 
lia dai Veneziani e dai Genovesi nel 1GI!>, tre o quattro 
anni avanti che fosse introdotto in Francia ed in In- 
ghilterra. 

I Semi del caffè in uso sono convessi par una parte, 
piani per l'altra, nella quale vi e un solco longitudinale ; 
inondati dall'involucro offrono un colore giallo verdastro, 
sono di sapore aspro, misto ad un aroma proprio che si 
accresce e diviene più grato dopoché il caffi è stato 
torrefatto. 

II caffè di nioelia è più stimato per avere mag- 
giore sviluppo di aroma, è in grani ineguali e di co- 
lor verde giallo e per lo più inviluppato nella sua 
membrana. 

11 caffè di Avana e di S. Domingo, è di grani pic- 
coli assai regolari, di color verde giallo ed ha un aro- 
ma che facilmente si sviluppa. 

Quello della Martinica 6 di grano più grosso o più 
regolare che non è quello di Avana, il suo colore è 
verdastro ed ha un aroma meno abhondante. 

La provvista del caffè facendosi generalmente in na- 
tura, cioè in grani, vesta superfluo indicarne l'analisi chi- 
mica, tantopiù cho torrefatto si trasforma in nuovi 
prodotti. 

Fino dai primi tempi che s'incominciò ad usare que- 
sta bevanda, sorsero scrittori che troppo no lodarono 
l'uso, dicendola un ambrosia od un nettare, altri al con- 
trario la biasimarono come se fosse un veleno, ma l'uso 
generale e continuo che oggimai se ne fa dappertutto 
mostra apertamente chi avesse ragione e gli uomini ri- 
spondono col fatto ai censori del caffè, come il PapaLam- 
bertini bevendolo, rispose a quel Cardinale che gli di- 
ceva « Santità non faccia tanto uso di caffè perchè è un 
lento veleno ■• eredo anche io. rispose., cftp sia lento dav- 
vero, perchè sono !ì0 anni che ne faccio usa né mi ha uc- 
ciso ancora.' 

Fra le tante azioni attribuite alla bevanda del caffè 
vi è puro quella di essere stomatica, atta a favorire la 



digestioni) od a formare un buon chilo, le si attribuisco 
una virtù nutritiva eli era inerite mente stimolante e ca- 
pace di sostenere le forra dell'uomo spossato dalle fatiche. 
È reputato ancora di un' azione cefalica esilarante, per- 
ciò fu chiamata bevanda intellettuale ; di fatto sotto 
l'influenza di questa lievanda.i sensi divengono più at- 
tivi, l'immagina li o ne più viva, il lavoro più facile e la 
memoria acquista un'attività insoliti. 

Gli autori che hanno attribuito al caffé molte proprietà 
pernicioso, sogliono più specialmente attribuirgli nnchc 
quella di disturbare il sistema nervoso , ma bisogna 
convenire che il caffè è come il vino, vaio a dire, giove- 
vole, quando se ne faccia uso moderato e prudente, dan- 
noso, quando se ne abusi senza riguardo e senza misura. 

Il caffè allo stato crudo và soggetto ad alterazioni 
ed a falsi lì cai ioni. 

L'alterazione proviene da avaria nella stiva dei basti- 
menti per l'azione dell'acqua di mare, o m generale 
dall'umidità che produccrido la così detta muffa, dà al 
caffè un cattivo sapore, gli toglie l'aroma o ne altera 
visibilmente il colore. In questo stato i suoi grani, in- 
vece del color verde giallastro che hanno naturalmente, 
prendono un color bruno nerastro all'esterno e conser- 
vano il loro coloro verdastro soltanto ai di dentro, ed il 
loro sapore invece di esaere amaro erbaceo si assomiglia 
piuttosto ad una soluzione di sapone. 

La falsificazione consiste nel frammischiare al buon 
caffè dei grani d'argilla, fatti alla foggia del caffè stesso, 
colorati in giallo verdastro e bastantemente disseccati, 
ma si conosce questa frode facendo triturare i grani 
sospetti in un mortajo, imperocché si riducono in fran- 
tumi ed in polvere con molta facilità, mentre il caffè 
si schiaccia soltanto, ed offre più difficoltà per ridursi 
in pezzi. Inoltre ponendo sul fuoco alcuni di questi gra- 
nì, gli artiriciali non s'infiammano e restano inalterabi- 
li, mentre quelli naturali s'infiammano e si convertono 
in cenere biancastra leggerissima, e questa è veramente 
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la via più facile g più sicura por accertarsi di questa 
maniera di falsificazione. 

. THÈ. 

Il thè è un arboscello originario della China e del Giap- 
pone, giunga ad un altezza che varia da una a otto me- 
tri, iia lo foglie piane lanceolate o ellittiche, di color 
verde intenso, tre volte più lunghe della loro larghi-zia 
e che si estendono da 6 a 9 o 10 centimetri su 20 a 
30 millimetri di larghezza. Queste foglie seccato o tor- 
refatte secondo i metodi Chinesi. entrano nel commer- 
ciò europeo e servono a farne una grata bevanda dalla 
quale si svolge un delicato profumo capace a promuover 
l'appetito, stimolar l'energia vitale o lo facoltà intellet- 
tuali, in modo analogo alla bevanda del caffè. 

Fino dai più remoti tempi, in China e nel Giappone 
si fece uso di questa bevanda che si esteso poi in Tarla- 
rla, in Porsia, e nell'Arabia e finalmente venne intro- 
dotta in Europa verso la metà del 17." secolo dalla Com- 
pagnia olandese delle Indie. 

Da quel tempo in poi se ne estese immensamente 
l'uso nelle regioni settentrionali d'Europa, come in In- 
ghilterra, in Russia ed in Germania, ma nelle altre re- 
gioni Europee, i popoli a vero dire preferiscono il caffè 
ni the e non si servono di questo che per seguir c 
nelle conversazioni i costumi oltramontani. E di qui 
ù che in Italia non si assegna il thè per razione ai 
marinari, altroché in caso eccezionale nelle lunghe na- 
vigazioni. 

Nuraerossissime sono le varietà del thè, ma tutte 
poi vengano distinte in due specie cioè : in thè verde ed 
in thè nero, ognuna delle quali ha diverse varietà, co- 
nosciute in commercio coi nomi Chinesi, dello quali ne 
darò un breve cenno. Alla specie del thè verde, che è 
la più forte e la più aromatica, appartengono le seguenti 
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1 . " Thè Hyson, o thè Heyseun, ti tiié Heehun, che si- 
gnifica felice fiore di primavera, è il più stimato, è 
secco, friabile, pesante, ha un odore piacevole che par- 
tecipa leggiermente delle castagne arrostite è di sa- 
pore un poco astringente, e la sua infusione tingo in 
rosso U carta preparata con lacca muffa. 

2. " Thè Hyson yut leen, significa colto avanti la piog- 
gia, è di foglie piccole, delicate, crespute e di color 
verde giallastro ed ha un odore simile alle viole main- 

3. " Thè Hyson "Sekoalong e ili prima qualità, la foglia 
è la stessa del sopradetto, ma l'aroma é diverso e sem- 
bra che sia aromatizzato coi fiorì di alea Jragrans. 

h-.° Thè lf<json Sàìji, significa rigetto, e non é che lo 
scarto dell' Hyson composto di foglie gialle non rotolato 
è di sapore ferrugginoso, e costituisce l'infima qualità, 
della quale fa uso soltanto la povera gente. 

3.» Thè Chou-cha, o polvere di cannone ed anche dello 
thè perla, è il Hyson scelto composto di foglie fini bone 
arrotondate in globetti regolari chiusi, di color verde 
molto cupo, senza polviglio, e di ottimo profumo. 

6.= Thè Kin o imperiale è la prima scelta dell'/Zi/son 
né si trova in commercio, essendo riserbato all'Impera- 
tore ed ai magnati Chinesi, è formato di foglie larghe 
in globuli grossi, duri e di color verde argentino. 

7° .Thè lon-M o tun-ke, vale a dire, che cresce sulle 
rive di un fiume, esso pure è uno scarto àeWHyson, le 
sue foglie sono lunghe giallastre male arrotolate e co- 
stituisce una qualità inferiore quasi simile al Ifyson Skin. 

THÈ NERO. 

A questa specie di thè appartengono molte qualità 
delle quali, dirò primioramente cosi in generale che il 
thè nero di qualunque qualità si sia, è di colore più 
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scuro, di odoro o sapore meno piacevole ed anche più 
leggiero e più debole del thè verde. 

Lo varie qualità del thè nero sono queste : 
1.' Thè Pekoe, o Pak-ho, significa velluto bianco, que- 
sto è il più fine ed il più odoroso ed è fatto con le fo- 
glie non bene sviluppate della prima raccolta, le quali sono 
molte allungate di color nero argentino e coperte di leggie- 
ra peluria bianca aromatizzata con i fiori d'alea fragrati), 
sebbene l'umidità ed il tempo, gli facciano perdere que- 
sta grazia nel lungo viaggio per venire in Europa. 

2° Thè Pehoe d'Assam, ha le foglie simili 3l precedente 
ma più larghe e meno allungate ed ò di qualità in- 
feriore. 

3° Thè Orange Pekoe, è di colore meno cupo misto 
di aranciato, da cui gì' Inglesi ne hanno preso il nome, 
è di foglie crespute, ha odore piacevole, ma diverso dal- 
Yolea fragrati!. 

U."Thè Hong Muey, 0 Pekoe nera le foglio sono di 
grossezza disuguali e crespute, e vi si trovano me- 
scolate delle particelle bianche e rossastro con degli 
stecchi. 

3° Thè Congo, Koong-foo, significa lavoro assiduilà, 0 
perseveranza , questa qualità si raccoglie dopo il Pekoe 
sitll'istessc piante quando hanno sei mesi. Le foglie so- 
no sottili corte nero-bigiastre con un aroma simile al 
Pekoe, 

6.' Thè S'juckon 0 Scaou-chong significa specie piccola 
e rara , è il prodotto della seconda raccolta dopoché ù 
stato levato il Pekoe ed il congo, ha la foglia sottile più 
larga ed un poco rotta. 

7° Thè Pou-chong, Paouchung è superiore al prece- 
dente, di foglio larghe, luughe 0 ben rotolate, mescolato 
a molte piccole, ha un soave ma leggero sapore, e 
ci viene quasi sempre involto in piccoli fagottini di 
carta gialla. 

8.° Thè Nitìgtjong specie di Pouchan di foglie molto 
larghe e poco rotolate, molto tostate, di sapore e odoro 
debole, ed e raro in corninole io. 
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i).o Thè Hmt-Tong è simile al Pouckaag ha foglie 
large e poco tostate, profumo delicatissimo facile a di- 
sperdersi, ci viene spedito in piccoli involti di carta ac- 
curatamente rinchiusi in scatole di stagno dentro a doppie 
casse di legno. 

10° Thè Campili/, o kien Pouy significa thè scelto e 
seccato al fuoco, ò fatto da foglio scelte dalla terza rac- 
colta, le quali Bono nere lustre più lunghe e più grosse 
del thè soueong. 

11. " 7'hi Caper Shieang-che, significa thè composto di 
più sorte, ha le foglie crespute aggruppate in pallottoline 
e invischiate da una specie di glutine. 

12. ° Thè Buy o flit, Wooe nome delle colline di 
Fucilieri rinomato per la coltivazione del thè. Questo thè 
è fatto con la mescolanza di tutte le qualità di foglie 
larghe, piane, irregolari, scuro verdastro, sempre mesco- 
late con polvìglio e frammenti di gambi. Nella infusione 
esso deposita del sedimento ed ha poca forza, pocosapo- 
reed un leggiero odore di fumo. 

Da varj chimici sono state fatte molte analisi chimi- 
che sul thè commerciale, fra le quali citerò quella di 
Lieibig che sembra la stessa di quella del Sig: Mulder. 

VERDE 

Olio essenziale , 

Clorofilla 

Cera 

Resina ■ 

Gomma 

Tannino 

Theina 

Materia estrattiva 

Altra materia estrattiva bruna , 
Materia colorante separata col- 

l'acido cloridrico 

Albumina 

Fibra 



Quantunque il Peligot non sia sodisfatto di questa ed 
altre analisi del thè, per causa della sua composiziono 
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complessa e della diflicoltà di separare tutti i principi di 
questo vegetabile, pure afferma cho il thè contiene Sii a 
30, per 0]0 di azzoto, perciò lo considera un alimen- 
to più azzotato c quindi più nutritivo di molti altri 
vegetali. 

INFUSIONE DEL THÈ. 

Il modo di preparare questa bevanda consiste nel farno 
l'infusione a caldo nel momento di prenderla. Il Payen 
ne dà la proporzione di 20 grammi di thè per litro 
d'acqua, ma il Fùiiangrirxs fa giustamente osservare cho 
per uso dei marinari è una dose eccessiva, che non 
si deve consultare tanto la sensualità quanto l'igiene, e 
perciò riduce la dose a ìi grammi por litro d'acqua. 

S'incomincia l'infusione dal porre l'indicata dose del 
thè in un vaso adattato, vi si versa sopra un poca d'acqua 
bollente, si decanta in maniera da operare una lavatura 
superficiale delle foglie, si versa quindi la totalità del- 
l' acqua e poi si lascia in infusione per qualche minuto; 
le prime parti di quest' infusione sono più aromatiche, 
meno colorite e meno astringenti che quello ottenuto 
dopo una macerazione più lunga di 10. a 20. minuti, 
al di là dì questo tempo, si manifesta un leggiero sapore 
amaro astringente il quale aumenta in ragione del tem- 
po della macerazione, h contemporaneamente perde il 
grato profumo, acquistando invece l' odore di fieno che 
toglie al thè la virtù di provocare l'appetito. 

Le opinioni degli autori intorno alle proprietà igie- 
niche e medicinali del thè sono state varie, esagerate 
e contradittorie come furono quelle dal caffè per modo- 
chè stimo cosa vana il rammentarlo, non potendosene 
conchiudere nulla di certo e sicuro. 

Il thè va soggetto ad alterazioni spontaneo per ef- 
fetto della luce e dell'umidità protratte specialmente 
nelle contingenze del trasporto por navigazione, si sco- 
lora, porde la sua apparenza ed il suo aroma. 
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Per nascondere ai consumatori queste al le ras ioni 
spontanee, si falsifica il colore con materie coloranti ar- 
tificiali, e per esempio coli' azzurro di Berlino unito alla 
curcuma. 

Lcsage propose per discuoprire questa frode, di la- 
var bene il thè nell'acqua fredda, raccogliere questa 
lavatura e lasciarla depositare, quindi trattare il depo- 
sito con acido ossalico, il quale scioglie l'azzurro di Ber- 
lino e Forma un color uleu verdastro. 

La s(?(:o:iil:'. fu! si funziona del thè, è quella fatta con 
le foglie di certi vegetabili che hanno un'analogia, so 
non nelle propietà, almeno nei caratteri esteriori del thè, 
o tali sono le foglie di prime selvatiche (prunvs spino- 
sa), le foglie del frassino e di sambuco colorite in nero 
per mezzo di una tintura proparata con campeggio, ov- 
vero colorite in verde coli' azzurro di berlino unito alla 
curcuma o con sali di rame. 

11 thè nero artefatto col legno campeggio, si discuo- 
pre con 1' umettare a poro a poco il thè sospetto e stro- 
picciarlo leggiermente su di un foglio di carta bianca nel 
quale subito vi lascia una macchia di un nero bluastro. 
Cosi puro se pongasi una piccola porzione di questo thè 
nell' acqua, si vedrà in seguito 1' acqua prendere leggier- 
mente lo stesso colore, e versandovi poi una o due goc- 
cie di acido solforico si cangierà tosto in rosso, mentre 
il véro thè produce un liquido di color d'ambra o non 
divien rosso con l'acido solforico. 

Coli' ammoniaca liquida si disvela la falsificazione 
del thè verde fatta col mezzo di sali di rame, perchè 
ponendo un poco di thè sospetto in una boccia e ver- 
sandovi sopra dell' ammoniaca liquida dopo averlo erme- 
ticamente chiuso, agitatolo per qualche minuto, si vedrà 
questo prendere un bel colore bleu che è il vero segno 
della falsificazione. La stessa frode si discuopro anche 
immergendo un pugnello dell'indicato thè nell'acqua 
carica di gas idrogene solforato, perchè in questo caso 
il thè adulterato acquista subito un color nero, inentro 



— 103 - 

che il vero the non prova per questa esperienza alcun 
cangiamento. 

CONDIMENTI. 

I condimenti servono nell'arto culinaria per confezio- 
nare lo vivande, dare ad esse grazia e sapore e renderlo 
più 3tte a promuovere la secrezione della saliva e dei 
succhi gastrici per favorirno la digestione. 

Tutti i condimenti provengono dai minerali, dai ve- 
getabili e dagli animali; o secondo queste Ire origini di- 
verse, sono stati comunemente distinte in cinque classi, 
cioè; 1' salini, T acidi, 3" aromatici 4" zuccherati, e !i' 
grassi, i quali si suddividono poi in quelli elle provengono 
dai vegetabili e gli altri che hanno origine dagli animali. 
Parlerò brevemente di ciascuna classe da sè, perchè con 
più facilità si possa védere da ognuno quando sono pro- 
fìcui e quando ci divengono nocivi. 

CONDIMENTI SALINI. 

II salo da cucina o cloruro di sodio, è un condi- 
mento indispensabile alla razione, perchè non solo dà sa- 
poro agli alimenti, ma serve eziandio ad eccitare mo- 
deratamente la muccosa boccale, ad aumentare la se- 
crezione della saliva e del inuceo, o provocare cosi l'ap- 
petito ; inoltre questo stimolo salino si propaga alla muc- 
cosa dello stomaco, segrega maggior copia di fluido 
gastrico, in tal modo contribuisce a procuraro una 
completa digestione ed in fine aumenta i globetti rossi 
del sangue o diminuisce la quantità d'acqua che circola 
nella rete dei vasi sagù igni. 

Il cloruro di sodio è di due qualità: grosso ordina- 
rio e bianco raffinato. 

La prima qualità serve a salare il pesce le carni ec. 
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quello raffinato serve ad uso esclusivo di condimento 
delle sostanze alimentarie e deve esser bianco, puro, 
asciutto e privo di sostanze eterogeneo, onde la prima 
frode a cui possa andar soggetto è quella di essere me- 
scolato coll'acqua per aumentarne il peso. Ma siccome 
questa frode facilmente si riconosce, divenendo por questa 
il sale più addensato ed unito, e stropicciandolo con le 
dita si sente impregnato di umidità, però basta aver- 
la accennata, perchè ognuno se ne possa agevolmente 
guardare. Le altre frodi poi, consistono più specialmente 
nel mescolare col sale la polvere di gesso, la terra 
bianca polverizzata, ed anche i sali d'iodio, cioè idrio- 
dato di potassa; ma anche quoste frodi si scuoprono fa- 
cilmente nei modi seguenti: 

Per riconoscere la presenza del gesso e della terra 
polverizzata, si prenderà un pugnello di sale, si discio- 
glierà nell'acqua stillata, la polvere del gesso e la terra 
resteranno insolubili al fondo ed il sale sì distoglierà 
tutto. Per riconoscere poi il miscuglio dei sali iodici, 
si prenda una soluzione acquosa di salo da cucina, si 
unisca ad una parte di una leggiera soluzione d'amido 
e ad un altro di acido azzotico od accaderà che l'iodio 
divenuto libero, si unirà all'amido e prenderà un color 
violetto. 

CONDIMENTI ACIDI. 

ACETO. 

L'aceto è prodotto dalla fermentazione acida del vino 
e delle altre bevande spiritose ed usandolo con modera- 
zione por condimento, eccita l'appetito, tempera la sete 
o favorisce la diuresi. 

Quattro sono le qualità dell'aceto che si trovano or- 
dinariamente in commercio, e sono, i' l'aceto bianco pre- 
parato con la fermentazione del vino dello stesso colore, 
9" l'aceto rosso, che deriva puro dal vino similmente 
colorato, 3' l'aceto di sidro, 4' l'aceto di birra. Diro di 
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ognuna parti lamenti! e delle frodi ohe vi si possono 
commettere, perchè si possano più facilmente evitare 
gl'inganni ed i mali che ne derivano. 

L'aceto di vino quando è di buona qualità deve es- 
esser chiaro e limpido, non lasciar deposito, ed avere 
una fragranza particolare e un sapore acido piacevole. 

L'aceto di vino è composto d'acqua, di acido acetico, 
di una piccola quantità d'alcool, di una materia estrat- 
tiva, di un'altra materia colorante, di bitartrato di po- 
tassa, dì tartrato di calce, di piccola quantità di sol- 
fato di potassa e di cloruro di potassio. 

L'aceto di birra si distingue da quello di vino, dal 
sapore acido tendente all'amaro, mentre quello di sidro 
ha un odoro di pomi cotti, il quale odore si sviluppa 
semprepiù facendolo evaporare al fuoco. 

L'aceto di vino viene frammischiato con quello di 
birra, di sidro, ovvero è falsilicato con l'acido solforico 
e tartarico, con delle sostanze aeri come per esempio 
col pepe, collo zenzero ec. e talvolta ancora con piccola 
quantità di sali di rame, dj, piombo e di sai da cucina. 

Molti sono ì processi p"f" ficonoscere le falsificazioni 
dell'aceto, ma volendosi attenere ai più facili e più sbri- 
gativi ne citerò alcuni, rinviando il lettore a consultare 
per gli altri i periti chimici. 

Cosi per rinHio-jeiv l'achiiiìiiiiziona artificiale dell'a- 
ceto col mezzo dell'acido solforico, si può tenere questo 
metodo : si prenda una cal ta colorata di tintura di lacca 
muffa (tornasole), vi si versi sopra una goccia di aceto 
puro ed un altra goccia distante molto dalla prima, di 
aceto sopelto; ambedue cauihieranno io rosso il color pri- 
mitivo, si ponga la carta ad evaporare a lento calore e 
si vedrà che la macchia prodotta dall'aceto puro, perde 
ÌL suo color rosso e quella dell'aceto con acido solforico 
resterà inalterata. 

Un altro processo anche più facile per iscoprire que- 
sta falsificazione e il seguente : Si tracci una linea so- 
pra carta bianca con una penna pulita ed imbevuta 
nell'aceto adulterato dall'acido solforico, disseccata ebo 
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aia la linea, lascerà un sogno scuro carbonizzato men- 
tre se si farà la stessa traccia con aceto puro, non la- 
scerà nessuna macchia. 

Si riconosce a questa modo la falsi ficai io ne dell' a- 
ceto con l'acido tartarico : si satura primieramente 1' ace- 
to con la potassa, si versa in seguito il liquido saturato 

tiene dell'acido tartarico si vede subito precipitare ii 
tartrato dì calce, laddove so l'aceto sarà puro, sebbene 
salurato colla potassa, non si otterrà il detto tartrato 
di calco in precipitato. Se 1' aceto è stato adulterato con 
sostami; acri come per esempio pepe, zenzero oc. si ri- 
conoscerà primieramente dal sapore particolare di que- 
ste sostanze, e dall' irritazione che lascierà alla bocca 
dopo averlo assaporato. In secondo luogo poi facendo 
evaporare 1' aceto a un moderato calore por averne un 
estratto indecomposto, si riconoscerà dal piccante e cau- 
stico sapore, elio avrà il residuo dell'evaporazione, men- 
tre ponendolo a confronto con il residuo dell'evaporazione 
del buon aceto, non si avrà questa caustica sensazione. 

11 sale da cucina (cloruro di sodioj e sovente mesco- 
lato con l'aceto por dargli forza maggiore, ma si rico- 
nosce presto questa frode mediante una soluzione di 
nitrato d'argento, che fa precipitare abbondante mente il 
cloruro di sodio, mentre questo reattivo agisce sull'aceto 
puro, producendone soltanto un leggiero intorbidamento. 

In fine si trovano qualche volta nell'aceto dei sali 
di rame e di piombo ; la presenza per altro di questi 
sali si rileva con diversi rnezsi, ciascuno dei quali basta 
a farcene indubbiamente sicuri, imperocché coli' ioduro 
di potassio sì ottiene un precipitato giallo, quando 
nell'aceto vi sono dei sali di piombo, e con l'ammo- 
niaca si ottiene una colorarono azzurra quando vi 
esistono sali di rame. 
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CONDIMENTI ACRI AROMATICI. 

AGLI E CIPOLLE. 

L"aglio domestico faltium mivumj e la Cipolla fo/- 
liitm cocpa) si coltivano per ogni dove e specialmente 
negli orti ; appartengono alla famiglia delle Gigliacee, 
ve ne sono molte qualità e sono usate comunemente. 

Se ne provvedono in gran quantità per uso di bordo 
e si possono mantenere per molto tempo purché vengano 
conservate in luoghi asciutti, sospeso io alto e ricevano 
ili quando in quando una corrente daria. Si avverte 
però che nell'esordire della primavera mentre si muove 
la vegetazione universale, anche gli agli e le .cipolle 
risentono questa influenza e mettono le foglie nuove 
crescenti, od il bulbo si vuota e perde tutte lo sue huone 
qualità alimentarie. Gli agli e le cipolle si adoprano 
per condimento nelle varie vivande o si usino per ali- 
mento cotti sotto la cenere a nel brodo, od anche crudi 
in insalata. In medicina poi gli agli vennero considerati 
per antisterici, vormifughi, e diaforetici ; e lo cipolle 
per diuretiche, diaforetiche, fondenti e rubefacenti ec. 

PEPE. 

11 pepe che si usa per condimento non è altro che 
il frutto della pianta di questo nome, la quale si col- 
tiva nelle Indie orientali. 

Il pepo è di varia specie; bianco, lungo, a nero ; 
quello che servo col suo frutto per condimento è il ne- 
ro. I frutti sono piccoli sferici, con buccia nera grinzo- 
sa, duri secchi, di odore penetrante e di sapore forte e 
aromatico. 

Il pepe ha un azione stimolante e tonica, favorisce 
la secrezione della saliva e del sugo gastrico, e coadiuva 
alla buona digestione, ma l'abuso può produrre irrila- 
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zìoni e infiammazioni gastro-enteriche. Contiene un 
concreto molto acre, ed un altro olio volatile balsai 
una materia gommosa colorita, un principio legno? 
una piccola quantità ili sali terrosi, alcalini, con 
sostanza cristallizzabile detta piperina. 

Il pepe che si acquista per uso dì bordo, ò q 
nero. Ma poiché si provvede sempre in grani per i 



fare nel pepe polverizzato, ma si di quelle soltanto che 
si fanno nel pepe in grani. 

Queste falsiricazioni consistono nel mescolare col pepe 
vero, i semi di ramolacci rivestiti di pasta di farina, 
mescolata con un poco di pepe in polvere, ovvero coi 
peperoni mescolati a scorza di pino e pan bruciato poi- 

Le frodi suddette si riconoscono facilmente, perchè il 
supposto pope difetta dell'odore essenziale, tutto suo 
propio, la sua buccia è apparente, non ha le grinzosità 
caratteristi eh □ del pepo, manca del suo sapor naturale, 
ed in fine immergendone una porzione nell'acqua bol- 
lente, si rammollisce subito la pasta sovrapposta che 
serviva d'involucro, o lascia libero e spoglio il seme 
falsificato. 



CONDIMENTI ZUCCHERATI. 

ZUCCHERO. 



Lo zucchero appartiene alla classo dogli alimenti re- 
spirato^ e si estrae dal sugo della canna dello stesso 
nome. Questa pianta è originaria dalle Indie orientali 
e fu poi trasportata nell'America meridionale, dove si 
coltiva estesamente. 

I Greci ed i Romani conobbero in Asia lo zucchero 
verso i tempi di Alessandro Magno, e i Veneziani nel 
tempo dello Crociate lo introdussero dalle indie in Ita- 
lia, da dove a poco, a poco si propagò in tutta l'Europa, 



— 109 — 

Lo zucchero oltre ad astrarsi dalla canna,, che na- 
turalmente lo produce, si cstrae [iure dalla Barbabie- 
tola, dai Datteri ed anche dalla fecola (glicosqj, ina 
quello più generalmente preferito, è quello di canna e 
di barbabietola e dell'una qualità e dell'altra ve ne ha 
in commercio di due sorte, cioè il bianco raffinato ed il 
greggio o biondo come suol dirsi. 

Noi tratteremo soltanto del greggio, essendo questa 
la qualità unica, che si distribuisco nella raziono gior- 
naliera. 

I caratteri, cho distinguono lo zucchero greggio di 
canna da quello di barbabietola, sono i seguenti ; quello 
di canna è aromatico e di sapore grato simile al Rum, 
mentre quello di barbabietola assaporandolo, lascia in 
bocca un gusto erbaceo, acre e salato. 

Lo zucchero greggio si altera spontaneamente all'u- 
midità, e a temperatura alquanto elevata dà luogo allo 
sviluppo della fermentazione alcoolica ed acetica, che si 
manifesta mutando apparenza o sapore : Viene poi an- 
che artificialmente falsificato aggiungendovi della sab- 
bia, del carbonato di calce, della farina e della fecola 
di patate, dello zucchero predotto dall'amido, fgtkomj 
o dello zucchero di latte (fiutata'). 

Per discuoprire questa frode basta disciogliere un 
poco di zucchero sospetto in un bicchiere d'acqua fre- 
sca, e si vedrà che tanto la sabbia quanto il carbonato 
di calce precipitano subito al fondo del bicchiere, men- 
tre la farina, intorbida in bianco sporco l'acqua stessa e 
si deposita lentamente. So poi vi si versa qualche goccia di 
tintura d'iodio, l'acqua prende un colore più o meno tur- 
chino a seconda della quantità della fecola mischiata. 

Vi è pure un altro processo facile per discuoprire la 
frode della mescolanza dello zucchero di fecola, ed è que- 
sto: si mette una dissoluzione di tartrato di rame e di 
potassa in una data quantità di zucchero sospetto, si 
discioglie tutto completamente nell'acqua e si riscalda 
poi a moderato calore ; se vi è inganno il colore blu ti 
resta immediatamente scolorato, montre non proverà nes- 
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suii cangiamento, se lo zucchero di canna e di barbabie- 
tola, ù puro. 

Pei' isveìare poi la frode fatta eoa lo zucchero di 
latto Oactua) si discioglierà lo zucchero sospetto in una 
proporzionata quantità d'alcool ; e siccome lo zucchero 
di latto (lactosa) v insolubile nell'alcool, esso anderà a 
depositarsi al fondo senza mai diseiogliersi, qualunque 
sia la quantità proporzionata che potrebbe aggiunger- 
sene di nuovo, per ottenere la dissoluzione. Vi hanno 
eziandio molti altri processi per scuoprire le falsifica- 
zioni, ma questi essendo assai complicati lascio ai pe- 
riti chimici il faine più minute descrizioni. 

CONDIMENTI GRASSI. 

OLIO DI OLIVA. 

L'olio di oliva è il migliore degli olj ottenuti dai 
vegetabili. Si estrae dalle olive frutte delTofoa Europea, 
volgarmente detto ulivo. 

È stato detto che l'ulivo è originario della Grecia e 
che di là fu portato in Italia ed in altro parti meri- 
dionali dell'Europa, ma altri vogliono che sia originario 
d'Italia stessa e ciò spiegherebbe porcln* si hanno tanti 
ulivi selvatici, specialmente nei boschi delle nostre ma- 
remme. Qualunque possa essere l'origine dell'ulivo, il 
certo si è che l'olio d'oliva dell'Italia è preferibile per 
bontà, chiarezza e sapore a quello di Francia, di Spagna 
e Grecia. 

La miglior qualità dell'olio di oliva è quello della 
prima spremitura, che dicosi olio vergine ed è trasparen- 
te, più leggiero di tutti gli olj grassi, di color giallo 
molto chiaro, di fluidità media, finché ò alla tempera- 
tura di IO gradi di Reumcur, al di sotto della quale 
temperatura, diviene granuloso e si solidifica. 

Secondo l'analisi chimica risulta composto d'oleina o 
ili margarina con materia colorante gialla, sostanza aro 
malica c con materie azzotato neutre. 
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L'olio d'oliva va soggetto ad alterazioni spontanee 
in conseguenza del tempo e dell'aziono prolungata del- 
l'aria atmosferica, perciò diviene più denso e vischioso, 
o l'ossigcne assorbito, produco in esso una specie di fer- 
mentazione ebe sviluppa il sapore rancido. 

L'olio d'oliva è facilmente adulterato con altri olj 
grassi e più specialmente con olio di papavero e dei 
soini di altri vegetabili, ma il mezzo più semplice per 
accertarsi se esso sia di buona qualità oppure adultera- 
to, è quello di guardare primieramente alla limpidezza, 
al sapore e all'odore , perchè se ria questo esame na- 
sca il sospetto delle falsificazioni, allora si procederà a 
quegli esperimenti wx-nliiìci, elio essendo di facile ese- 
cuzione, possono qui venir brevemente accennati. 

raffa una certa quantità d'olio sospetto e fortemente 
agitarlo per impregnarlo quanto più si possa d'aria at- 
mosferica, perchè se l'olio è puro, quest'aria si dissipa 
presto, ma se è falsificato con altri olj, l'aria vi durerà 
a lungo e starà molto a dissiparsi. 

Gli olj non potendo in virtù della loro differenza in 
peso specifico venir inespiati |n.>iviitn.'iuente, occorro sem- 
pre nel verificare la qualità di quello contenuto in una 
botte, esaminare separatamente lo strato superiore e lo 
strato inferiore. 

Questa differenza di densità ù la baso dell'oleometro, 
specie di areometro di cui la maggiore 0 minoro immer- 
sione nel liquido indica con evidenza la specie dell'olio 
di cui si vuol fare il saggio. 

Una nuova recente curiosa applicatone dell'elettri- 
cità fu puro fatta in America nello scopo di disccrnere 
le diverso qualità d'olj . 

É noto che la corrente prodotta da una pila vol- 
taica perde sempre una gran parte della sua intensità 
quando sia obbligata a completarsi traversando un liqui- 
do. Questa rosistenza sempre grande è variabilissima 
da liquido a liquido, e varia segnatamente assai da una 
specie d'olio ad un altra. 
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Fu dunque costrutto una tabella che indica il nu- 
mero di grado di doviazione che il gal variometro com- 
pensato di Nobili, deve segnare quando la corrente di 
una pila di dimensioni e di forma detcrminata deve tra- 
versare per chiudersi uno spessore determinato di olio 
di tutte le qualità. Il saggio dell'olio si trova cosi ri- 
dotto all'esame della deviazione dell'ago galvanomotri' 
co e può aver luogo costantemente. 

Il Signor Lefebre ha proposto per riconoscere quando 
l'olio d'oliva è mescolato con quello di papaveri o di 
noce ec. di prendere una data quantità e metterla in un 
vaso in riposo 8 o 10 giorni, perchè se l'olio è mischia- 
to, sì vedrà quello d'oliva come più leggiero galleggiare 
in alto, l'altro più grave, andare in fondo. Presa allora, 
una piccola porzione di quello di cima ed altrettanto di 
quello di fondo, si pongono in vasi separati, si sotto- 
pongono del pari ad una temperatura di sei gradi del 
termometro Rsumeur o si vede subito che l'olio d'oliva 
s'intorbida, diviene biancastro, opaco, ed in fine si con- 
gela, mentre l'altro resta fluido e inalterato. 

Dal canto suo Gobley ha immaginato un areometro 
a olio, di vetro, detto oleometro, e col quale riducendo 
l'olio sospetto ad una data temperatura mediante una 
tabella messa a confronto dei gradi dell'areometro, si 
può riconoscere la quantità dell'olio estraneo frammi- 
schiato a quello dì oliva. 

CONDIMENTI GRASSI DI PROVENIENZA 
ANIMALE. 

Questi condimenti sono il Burro ed il grasso prepa- 
rato, ma avendo già parlato del primo nell'articolo de- 
gli alimenti di provenienza animale, credo superfluo di 
ripetere ora le stesso coso. Restami adunque a parlare 
del grasso preparato, che si rileva dal lardone di maja- 
lo, il nual grasso prima fuso ad alta temperatura, si cola 
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quindi per fitto staccio, e poi raffreddato, si motte nelle 
vesciche di budello di minio serrato ermeticamente ove 
si conserva per qualche lempo. 

Questo condimento essendo più economico, venne im- 
piegato in luogo dell'olio d'oliva o del burro, ma in se- 
guito alle pratiche esperienze fatte dal Signoro Delivet, 
venne proscritto dalla razione di bordo come alimento 
pericoloso ed atto a produrre dissenterie, diarree o per- 
fino lo scorbuto. Viene tollerato soltanto l'uso di questo 
condimento in piccola quantità per ungere il fondo e lo 
pareti dei vasi, affine d'impedire che iu certe vivande 
si abbrucino o si attacchino al fondo del vaso stesso, du- 
rante la cozione. 

Il grasso preparato quantunque si conservi facil- 
mente nelle vesciche di budello di manzo, o di majale, 
nondimeno si altera spontaneamente come il burro e 
prende sovente il rancido. Ma gli si può togliere questo 
difetto mescolandolo e manipolaci olo con una certa 
quantità di carbone in polvere, quindi struggendolo ad 
alta temperatura por volatilinarne le sostanze che lo 
fauno saper di rancido, e liberarlo cosi |*r quanto è 
possibile, dal difetto che lo ronde catti™. Dopo averlo in 
tal guisa ripuegato, si passa attraverso" ad un setaccio 
per separarlo dal carbone, il quale dal canto suo si li- 
gia appropriato una parte delì'ossigene interposto, e cosi 
per questa semplico ma duplice asioae, cioè e del ci 
lorico e del carbone, retsa 1 1 grasso molto purificato ei 
in ottime coodiziom da potersi metter di nuovo nell'in- 
testino di bue ec. e conservarlo per lungo tempo. 

Recentemente il Prof. Hirzel insegna un altro pro- 
cesso facile per con servare il grasso animale : Egli me 
scola per ogni 7 kilograinmi di grasso 20 grammi di sale da 
cucina ed un grainmodi allume polverizzato, riscalda il tutto 
per modo clic si formi alla superficie una schiuma composta 
d'albumina coagulata, levaqueste schiuma e poi lascia raf- 
freddare ilgrasso divenuto chiaro e trasparente, lo lava poi 
nell'acqua finché abbia perduto ogni sapore salato, quindi 
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lo fondo ad una temperatura poco elevata, e lo conserva 
fuso finché l'acqua sia tutta evaporata e il grasso sia 
ridivenuto chiaro e trasparente, il quale messo così nelle 
vesciche si conserva lungamente inalterabile. 



BUSSI Vili PRATICO 

DEI CARATTERI 

CHE DISTINGUONO I BUONI ALIMENTI 



BUE. 



Si conosce che il Bue ha l'età da macellarsi dai 
seguenti caratteri : 

Deve avere almeno alcuni denti incisivi permanenti, 
i quali si distinguono da quelli di latte per essere più 
grossi, più larghi, più serrati e diretti obliquamente al 
piano della mascella. 

Devo portare le corna che abbiano verso la base 
l'impronta da uno a 3 anelli circolari. 

È da ritenersi vecchio e rifiutabile quando il Bue 
abbia i denti incisivi piccoli, radi, appianati, con stella 
di forma quadrata corrispondente al livello dei denti mo- 
lari, e le di lui corna portino da 9 a 12 anelli. 

Il Bue è sano tuttavolta che abbia un andamento 
libero, la polle soma croste o tumori, occhio vivo, nes- 
suno scolo di bava dalla bocca, ne di muccosità dallo 
narici, dagl'occhi e dalle orecchie; le labbra, la lingua, 
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il palato e la gola, di color naturale e senza alcuna 
morbosa alt orazione. 

CARNE. 

La carne di bue macellata deve avero un bel co- 
lore rosso più o meno intenso in ragione diretta del- 
l'età, essere senza macchie livide o pallide, ed esalare 
un odoro aggradevole leggiermente aromatico appena 
sensibile. 

CASTRATO. 

Si conosco che il Castrato è sano quando mangia 
volentieri o rumina continuamente, quando ha un buon 
fiato, cammina franco senza abbassare la testa, quando 
la lana del suo dorso non si distacca che con forza, e 
tirandogli una gamba di dietro faccia grandi sforzi per 
fuggire in avanti. 

POLLI. 

I Folli sani hanno l'occhio vivace, la cresta rossa e 
resistente, fanno gli escrementi alquanto compatti, sono 
forti, camminano franchi, e cercano di fuggire. 

BACCALÀ. 

II Baccalà deve essere lungo da CO centimetri ad 
un metro, avere carne bianca pagliata o bianca verda- 
stra, consistente, polputa, senza punti rammolliti. 

UOVA. 

L'uovo pesa fra i 35 e 60 grammi : sperandolo ad 
un lume artificiale, deve apparire equabilmente traspa- 
rente, e scuotendolo bruscamente con una mano non deve 
far sentire alcun interno movimento. 

LATTE. 
Il buon Latte deve essere un liquido bianco, opaco 
uniforme, un poco mucillagginoso, di sapore grato e leg- 
giermente dolce, facendolo bollire non deve coagularsi 



ne alterarsi ma soltanto formar visi della sottili pellicole 
elio a mano a mano che si tolgono, si riproducono. Un 
litro di lalle 'levo pesare iOja grammi alla tempera- 
tura di 13 gradi centigradi. 

BURRO. 
Il Burro deve essere bianco giallognolo uniforme, 
privo di sostanze estranee, alquanto untuoso, di consi- 
stenza variabile a seconda della temperatura atmosfe- 
rica, deve essere di sapore grato dolciastro: assaggiato 
con sonda di ferro nell'interno del pane, deve presen- 
tare i medesimi caratteri di sopra indicati. 

FOMAGGIO 
DI SARDEGNA. E DI OLANDA. 
Questi formaggi devono essere bene stagionati, con- 
tenere molta parte butirrosa, il che si riconosce coll'as- 
saporarlo. Inoltre quello ili Sardegna abbisogna che sia 
internamento bianco serrato, mentre quello d'Olanda 
deve essere gialliccio e con qualche cellula. 

BISCOTTO. 
Il Biscotto è necessario che sia bianco, ben seccato, di 
buon sapore, senza cattivi odori ; percuotendo una gal- 
letta contro l'altra, devono stritolarsi in molti pezzi. 
PANE. 

Necessità che il pane sia ben lievitato, cioè alto, 
ben cotto, con la crosta tutta attaccata alla midolla e 
clie esali un'odore gradevole. 

PASTE. 

Le paste è d'uopo che siano più o meno bianchiccie, 
inodori, facili a triturarsi, o masticandole non scricchio- 
lino sotto il dente ; cotto nell'acqua devono mantenersi 
intiere e non rammollire tanto facilmente. 

RISO. 

Il Kiso abbisogna che sia in grani intieri lunghi ed 
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imiti, che presenti visibìli le quattro righe longitudinali, 
che sia ben dispogliato o netto dai corpi estranei e che 
imbianchì leggiermente le mani col suo pulviscolo. 

ACQUA. 

L'Acqua deve essere limpida, leggiera, chiara, fresca 
Dell'estate, ed alquanto tepida ncll' inverno ; bene area- 
ta, deve disciogliere con facilità il sapone ; fatta bol- 
lire, deve cuocere i legumi e non lasciare alcun depo- 
sito in fondo al vaso, versando in essa qualche goccia 
di una dissoluzione di nitrato di barite o di argento, deve 
intorbidarsi poco. 

VINO. 

Tanto il vino rosso clic il bianco deve essere di un bel 
colore lìmpido e trasparente, avere un peso specifico di 
0,992 a O/JilO. Agitato eoa forza deve formare una schiu- 
ma cho si dissipa prontamente, essere di grato sapore, 
il che si riconosco assaporandolo a piccoli sorsi ; tale 
assapora lione è d'uopo sia fatta sciacquandosi prima la 
bocca con acqua fredda e quindi portando il vino nelle 
diverse parti della bocca per assaporarlo. 

BIRRA. 

La birra deve cssore di un bel coloro trasparente, 
di sapore agretto akoolìco e leggermente amaro ; es- 
sere alquanto mucillagginosa ; travasandola deve faro 
un' abbondante e (ferve scema, e versandone qualche goc- 
cia sulla carta preparata col tornasole, deve tingerla in 
rosso. 

ACQUAVITE E RUM. 

La buona acquavite bisogna che sia chiara limpida, 
con 20 gradi di alcool, che esali un leggero e grato 
odore alcoolioo, a versandola in piccola quantità o stro- 
picciandola fortemente fra le due mani, sviluppi l'odoro 
caratteristico del vegetabile dal quale fu estratto l'al- 
cool Lo stesso avviene per il rum, il quale abbisogna 
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che sia limpido, di color d'ambra gialla e con forza al- 
coolica di 26 gradi. Per riconoscere tal forza è d'uopo 
immergere l'alcoometro di Gay Lussac in un vaso pieno 
d'acquavite o di rum ed osservare la linea d'affiora- 
mento dai segni graduati corrispondenti. 

CAFFÈ. 

I grani del buon caffé sono ineguali, convessi por 
una parte, piani per l'altra ed in questa hanno un solco 
longitudinale, sono inviluppati in una special membra- 
na, sono di colore verdastro giallo, e di sapore legger- 
mente aspro e contengono un' aroma particolare. 

SALE DA CUCINA. 

II sale di prima qualità bisogna die sia bianco, puro, 
asciutto e privo di sostanze eterogenee, stropicciandolo colle 
dita deve scricchiolare, non lasciar traccia d'umidità, e 
buttandone un pugnello nell'acqua stillata, deve discio- 
gliersi tutto senza lasciar deposito al fondo del vaso. 

ACETO DI VINO. 

L'aceto di vino quando è di buona qualità è neces- 
sario che sìa chiaro, limpido ed abbia un sapore acido 
piacevole, una special fragranza e che non lasci depo- 
sito ; evaporato a lento, calore il residuo non diviene uè 
piccante né caustico, ma conserva il sapore naturale. 
Versando una goccia d'aceto sulla carta colorata con 
tintura di lacca muffa, si cambia il colora in rosso, ma 
posta la carta ad evaporare a lenta temperatura si 
vede che la predetta macchia perde il colore acquistato 
e sparisco. 

PEPE. 

Per conoscere il buon pepe è d'uopo ritenere che i 
grani del pepe sono piccoli, sferici, con buccia nera grin- 
tosa, duri secchi, di odore penetrante e di sapore forte 
aromatico, immergendone una porzione nell'acqua bol- 
lente devono restare integri ed inalterati. 
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ZUCCHERO. 



Lo zucchero greggio dotto Ma scavato di canna deve 
essere mondo da sostanze eterogenee, avere un colore 
rosso biondo ed un grato sapore simile a quello del rum ; 
gettandone un pizzico nell'acqua fresca, non deve intor- 
bidarla, né precipitare al fondo sostanze eterrogee, ma 
bensì distogliere subito un terzo del suo volume, men- 
tre nell'acqua calda ne deve disciogliere la metà. 



L'olio d'oliva deve essere leggiero, trasparente di co- 
lore giallo molto chiaro, avere un grato sapore di man- 
dorla ed una fluidità media alla temperatura dì 10 gradi 
del termometro Reumeur. Versando alquanto d'olio in 
una caraffa ed agitandolo fortemente por impregnarlo 
quanto più sì possa d'aria atmosferica, si scorge die 
quanto più è puro, tanto più presto scomparisco.. 



OLIO. 
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RAZIONE GIORNALIERA. 



Dopo avor parlato delle varie qualità ilei cibi, onde 
si compone ordinariamente la razione nautica quotidia- 
na, or non mi rosta che a dir due parole della quan- 
tità, senza voler tuttavia far confronti tra la raziono 
dei nostri equipaggi, e quella degli equipaggi delle al- 
tre Potenze marittime e senza cercare se essa sia vera- 
mente qual si conviene all'indole delle persone, alla vita 
che conducono necessari urne ate, e alle fatiche che devono 
sopportare, non essendo tutto questo richiesto né dallo 
scopo, nè dalla natura di questo tenue lavoro. 

Nondimeno dovendo riportare qui in fine la tabella 
del Capitolato sulla razione giornaliera relativa alla 
qualità, quantità e varietà dei viveri, io farò soltanto 
rilevare come per l'invariabilità di questa tabella, ben- 
ché le quantità e le qualità delle vettovaglie sìeno adat- 
tate per modo ai nostri climi da potersi considerare 
come formanti una razione adequala, pure ci resta non 
poco a desiderare, non ammettendo la tabella stessa lo 
modificazioni sulle varietà degli alimenti che sono ri- 
chieste dalla natura dei luoghi e delle diverse influenze 
climateriche. 

Pitagora ed'i suoi seguaci, ed é ormai troppo noto ciò 
che la fisiologia insegna a tal riguardo, come pure è in- 
contestabile che l'uso esclusivo degli almenti vegetabili, 
come quello esclusivo degli alimenti animali, non ponno 
a lungo sostenere la buona salute ; dimodoclie per avere 
un nutrimento igienico e riparatore delle forze consu- 
mate, ó d'uopo che l'uomo si nutrisca simultaneamente 
degli alimenti che somministrano Ì due grandi regni or- 
ganici della natura, cioè l'animale e il vegetabile. 

Frattanto mi sembra indispensabile accennare alcune 
modificazioni per l'uso più o meno abbondante di corti 
alimenti animali o vegetabili a seconda delle stagioni, 
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dei climi, e della natura della campagna di mare da 
compiersi. 

L'indicata razione essendo ritenuta per sufficiente nei 
nostri climi può restare tale quale è per il corso della 
maggior parte dell'anno e solamente per il colmo della 
stagione invernale ed estiva, abbisiig^urrVi-i; di aiu'.uir 
leggiere modificazioni. 

Altre modificazioni pure sono richieste a seconda delle 
navigazioni, onde so la Campagna dovrà farsi nelle re- 
gioni boreali, occorre un nutrimento atto a sviluppare 
un sufficiente calore per difendersi d alianti vitale rigore 
del freddo e perciò abbisogna un alimentazione più 
ricca di sostanze animali e grasse e maggior copia di 
bevande eccitanti, diffusive e spiritose. All'opposto se 
nella navigazione si dovranno percorrere le regioni au- 
strali, è d'uopo moderare l'alimentazione, renderla meno 
stimolante, per cosi frenare gli effetti della tempera- 
tura ambiente troppo elevata, la quale esercita nell'or- 
ganismo animale un infievoli mento delle azioni chimico 
organico vitali. Per la qual cosa si dovrà a preferenza far 
uso di maggior quantità di alimenti vegetabili, ommettere 
in gran parte quelli animali, alternarli con carne di pe- 
sce ce, esser più larghi di bevande subaciiie rinfres- 
canti, e diminuire alquanto l'uso delle alcooliche. 

Queste accennato modificazioni sono molto importanti 
per l'igiene alimentare nautica, e sarebbe desiderabile 
che venissero specificate dettagliatamente in altra appo- 
sita tabella, affine di completare questa parte importan- 
tissima di Bromatologia nautica regolamentare. 

E qui facendo punto, io chiudo questo piccolo ma- 
nuale di Bromatologia nautica col chiedere per unica ri- 
compensa di questo meschino lavoro, che altri più ca- 
paci di me si sentano stimolali a far meglio, ed intanto 
in mancanza di altri manuali di questo genero, possa 
almeno il mio ossero utilo alle Commissioni dei viveri 
per il disimpegno di questo ramo importante di servizio 
igienico nautico militare e mercantilo. 
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